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Vorwort 


Das Wiedererſcheinen des Schul⸗Kochbuches im Jahre 
1927 erweckte bei den Hausfrauen einen derart freudigen 
Widerhall, daß innerhalb von 10 Jahren eine Auflage von 
faſt 5 Millionen Stück gedruckt werden mußte. 

Die ſeither eingetretenen Veränderungen in der Wirt- 
ſchaft und den emnähtungswiſſenſchaftlichen Erkenntniſſen 
machten eine grundlegende Neubearbeitung des Buches 
erforderlich, die zugleich eine weſentliche Erweiterung (auf 
1100 Rezepte und 20 Bildtafeln) mit ſich brachte. Das Ziel, 
der Haushaltsſchülerin einen guten Leitfaden, der angehenden 
Hausfrau einen zuverläſſigen Berater für die Haushalt⸗ 
führung und der fortgeſchrittenen eine Fülle von Anregungen 
an Hand zu geben, dürfte in der neuen Ausgabe voll und 
ganz erreicht worden ſein. 


Dezember 1937 
Dr. Au guſt Oetker 


Die andauernde Nachfrage machte weitere Auflagen not⸗ 
wendig, jo daß bisher über 8 Millionen Stlick gedruckt 
wurden. 


Dezember 1939 
Dr. Auguſt Oetker 
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Uber die Ernährung des Menſchen. 


Über Ernährungsfragen iſt insbeſondere in den letzten Jahrzehnten 
ſehr viel geſchrieben und geſprochen worden. Anlaß zu dieſem Studium 
gaben hauplſächlich geſundheitliche und wirtſchaftliche Fragen, hervor— 
gerufen 3. T. durch Krieg, Inflation, Arbeitsloſigkeit, Deviſenknappheit 
und dergleichen mehr. Die Folge davon war, daß fortgeſetzt neue Er- 
nährungslehren verkündet wurden, die ſich z. T. widerſprachen, und denen 
der Laie nicht zu entnehmen vermochte, was lediglich Theorie oder gar 
Phantaſiegebilde und was Wahrheit iſt. Es iſt nun nicht unſere Aufgabe, auf 
die in ernährungswiſſenſchaftlichen Forſchungsergebniſſen niedergelegten 
Anſichten einzugehen oder auch nur die intereſſanten experimentellen 
Arbeiten in ihren Schlußfolgerungen zu verfolgen, ſondern unſere Aufgabe 
ſoll darin beſtehen, eine gewiſſe Mittellinie aus den Ergebniſſen aufzu— 
zeigen und an Hand dieſer den Weg zu einer tunlichſt vernünftigen und 
maturgemäßen Ernährung zu weiſen. 

Eine ſolche Ernährung muß möglichſt zwei Aufgaben gerecht werden: 
Einmal ſind arunbjaplic die gegebenen klimatiſchen und Bodenver— 
hältniſſe in unſerem Vaterlande zu berückſichtigen, und zum andern iſt 
es klar, daß der Einzelmenſch nach ſeiner Art und Beſchäftigung (3. B. 
ob Schwerarbeit oder ſitzende Lebensweiſe) Unterſchiede wird obwalten 
laſſen Bullen, Die Leiſtungsfähigkeit muß gewährleiſtet fein. Eines ſchickt 
ſich auch hier nicht für alle. Auf jeden Fall aber ſollte dahin geſtrebt 
werden, die Ernährung einfach, naturgemäß, preiswert und doch ab— 
wechjlungsreic) zu geſtalten. 

Die für unſere Breiten zweckmäßigſte Ernährungsform iſt die gemiſchte 
Koſt, alſo die Verwendung tieriſcher und pflanzlicher Lebensmittel, unter 
weiteſtgehender Berückſichtigung der letzteren, insbeſondere der Kartoffel 
als Pellkartoffel, der Gemüſe als Rohkoſt in Form von Salaten, des 
Obſtes und des Zuckers in Form von Nübenfirup. Auch gegen die Bei- 
behaltung der vegetariſchen Koſtform iſt nichts einzuwenden, wenn ſie 
bereits zur Gewohnheit geworden, die Bekömmllichkeit geſichert iſt und 
Wohlbefinden dabei herrſcht. 

Zum Leben gehört Wachstum, Erſatz der verbrauchten Subjtanz und 
Beſchaffung der notwendigen Betriebsmittel, um Arbeit leiſten zu können. 
Die Kohlehydrate (Zucker und mehlartige Stoffe) und die Fette kommen 
im weſentlichen hierfür in Betracht, während zum Aufbau und Erſatz der 
Körperſubſtanz in erſter Linie das Eiweiß als lebensnotwendiger Stoff 
neben den Mineralſtoffen in Frage kommt. Ein ll allein vermag 
das Leben nicht zu erhalten. Selbſt ein Nahrungsmittel, welches alle dieſe 
Faktoren enthält, z. B. die Milch, wäre keine Idealnahrung, weil ſie auf 
die Länge der Zeit zu einſeitig und eintönig iſt. Der Menſch muß die Nahrung 
mit Appetit eſſen, und dazu gehören weiter die Extraktivſtoffe in Form 
von Gewürzen und Duftſtoffen, Bitterſtoffen, ätheriſchen Olen uſw. 
Alle dieſe Faktoren dienen unmittelbar der Ernährung, während die 
ſogenannten Ergänzungsſtoffe, die Vitamine, als lebensnotwendig anzu— 
en find, da ſie das Wachstum als ſolches und den Mineralſtoff— 


en 
wechſel in die richtigen Bahnen leiten. . 

155 den Nährſtoffen im engeren Sinne gehören alſo: Eiweiß, Fett, 
Kohlehydrate; aber nicht minder wichtig ſind die Vitamine, Mineralſtoffe, 
Fermente, Extraktivſtoffe und das Waſſer. 

I. Eiweiß. 

Eiweiß iſt der wichtigſte Beſtandteil der lebenden Subſtanz; es iſt für 
den Wiederaufbau und die Erhaltung der Körperzellen unbedingt not⸗ 
wendig. Nach neueren Forſchungsergebniſſen iſt Eiweiß auch am Kraft— 
haushart im menſchlichen Körper beteiligt. f 

Im Gegenſatz zu den Fetten und Kohlehydraten, die in der Natur 
lediglich aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff aufgebaut find, 
enthalten die Eiweißſtoffe auch noch erhebliche Mengen Stickſtoff ſowie 
Schwefel und zum Teil auch Phosphor. Daher können Fette und Kohle— 
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hydrate in der Nahrung das Eiweiß nicht erſetzen, jedoch kann durch 
reichliche Zufuhr derſelben an Eiweiß geſpart werden. , 

Die Eiweißſtoffe ſetzen ſich aus einer ganzen Anzahl von Baufteinen, 
den ſogenannten Aminoſäuren, zuſammen, von denen es etwa 20 gibt. 
Nicht alle Eiweißſtoffe enthalten dieſe Bauſteine vollzählig bzw. im 
richtigen Verhältnis. Bei einer gemiſchten und abwechſlungsreichen Soft 
beſteht aber für den Menſchen keine Gefahr, daß das Eiweißgemiſch den 
Bedürfniſſen des Körpers nicht entſpricht. Eiweiß, das alle 20 Bauſteine 
enthält, bezeichnet man als vollſtändiges oder hochwertiges Eiweiß. 
Fehlt auch nur ein Bauſtoff, ſo iſt das Eiweiß. als unvollſtändig oder 
biologiſch unterwertig zu bezeichnen. Vollſtändiges Eiweiß findet ſich in 
allen tieriſchen Lebensmitteln, z. B. in Fleiſch, Fiſchen, Eiern, Milch, 
Käſe uſw. Von den pflanzlichen Lebensmitteln enthalten hochwertiges 
Eiweiß alle grünen Pflanzenteile, z. B. Salat, Spinat, ebenſo auch Kar⸗ 
toffeln u. a. Unvollſtändiges Eiweiß iſt enthalten in Mehl, Brot, Hülſen⸗ 
früchten uſw. Aber auch dieſes Eiweiß iſt für den Menſchen wertvoll. 
Es muß nur darauf geachtet werden, daß die Hauptmenge der täglichen 
Eiweißzufuhr aus vollſtändigem Eiweiß beſteht. Über die Höhe des 
täglichen Eiweißbedarfes ſind die Anſichten maßgeblicher Forſcher ſehr 
verſchieden. Es kann hierauf nicht näher eingegangen werden. Der Eiweiß 
bedarf iſt abhängig von der körperlichen Beanſpruchung und manchen 
anderen Faktoren. Mit etwa 80 g Eiweiß, die Hälfte davon vollſtändiges 
Eiweiß, dürfte der Eiweißbedarf gedeckt fein. 

Den Eiweißſtoffen nahe ſteht die Gelatine, die zur Gruppe der Leimſtoffe 
gehört und als biologiſch unterwertig zu gelten hat. Sie kann daher hoch⸗ 
wertiges Eiweiß nicht erſetzen, kommt aber als Eiweißſparer in Betracht. 
Jer Gruppe der pflanzlichen Leimſtoffe gehören 3. B. Agar⸗Agar und die 
Pektinſtoffe, die beim Gelieren der Früchte eine wichtige Rolle ſpielen. i 

Der Menſch bezieht ſeinen Eiweißbedarf aus der Tier⸗ und Pflanzen: 
welt. Eiweiß bilden kann nur die Pflanze. Die dazu erforderlichen Stoffe 
entuimmt ſie dem Boden und der Luft. 

Eiweiß iſt der teuerſte Nahrungsſtoff. Es ſind daher vorwiegend die 
Lebensmittel heranzuziehen, die eine billige Eiweißquelle darſtellen. 
Hier ſind neben den inneren Organen von Tieren, wie z. B. Herz und 
Lunge, auch Pe e und billige Wurſtwaren von Bedeutung 
Auch gehören on. die Fiſche, vor allem der Fund und der Bücking. 
Die billigſten Quellen für hochwertiges Eiweiß ſind Quark und Mager⸗ 
milch. Sie ſollten daher in der Ernährung in Verbindung mit Kartoffeln 
eine ee e Stellung einnehmen. Rohe Haferflocken, in Magermilch 
eingeweicht, ſind nicht nur eine ſehr billige, ſondern auch eine ſehr nahr- 
hafte und ſättigende Speiſe, die zweckmäßig mit Vollkornbrot als Früh⸗ 
ſtück genommen wird. U. gett 


„Die Fette, zu denen auch die Ole gehören, ſind für den menſchlichen 
Körper die größten Wärme⸗ und Energieſpender. Sie dienen neben 
den Kohlehydraten, die der Hauptbrennſtoff für den Körper ſind, als 
Brennmaterial und werden wie dieſe zu Kohlenſäure verbrannt, während 
beim Eiweiß der Abbau nur bis zum Harnſtoff geht. 

Jette, die nicht verbrannt werden, gelangen zur Ablagerung, wobei 
der Organismus das zugeführte 1 85 allmählich in arteigenes umwandelt. 
Am Aufbau des menſchlichen Körpers iſt Fett nur in geringem Maße 
beteiligt, aber es iſt unbedingt notwendig, denn eine ung. die künſtlich 
fettlos gemacht worden wäre, würde ebenſo zum Tode führen wie eine 
zu eiweißarme Koſt. 

Die Fette lich n aus den Elementen Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und 
Sauer 0 Chemiſch ſind ſie Verbindungen von Glyzerin und Fettſäuren, 
die teils flüſſig, wie z. B. Olein, teils mehr oder weniger feſt find (Palmitin, 
Stearin) Je nach dem Vorherrſchen dieſer oder jener Fettſäuren ſind die 
Fette flüſſig, weich oder feſt. j 

Fette und Ole inden ſich ſowohl im Tier⸗ als auch im Pflanzenreich. 
Im Tierkörper findet ſich z. B. Fett an verſchiedenen Stellen unter der 
6 ; f 
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Haut, zwischen den Muskelbündeln, an den Nieren uſw. Außerdem befindet 
es ſich reichlich in der Milch und im Eidotter. Im Pflanzenreich iſt Fett 
Parte in Samen, z. B. Nüſſen, Mandeln, in der Sojabohne ufm., 
vertreten. \ 

Im Inland wird zur Zeit nur ein Teil des Fettbedarfes erzeugt. 
Das Fehlende muß aus dem Ausland als Rohſtoff eingeführt werden. 
Es iſt daher geboten, im Haushalt ſparſam mit Fetten umzugehen und 
auch auf zweckmäßige Zubereitung der Speiſen größten Wert zu legen. 
Nach den Erfahrungen der Ernährungswiſſenſchaft dürften 50— 70 g. Fett 
täglich für die Perſon bei ausreichendem Gehalt der Nahrung an Eiweiß 
und Kohlehydraten vollkommen genügen. 

Als Begleiter der Fette und im Aufbau ihnen ähnlich trifft man häufig 
Lezithine und andere i ee (ſogenannte Lipoide) an. Es handelt 
ſich um ſtickſtoff⸗ und phosp orhaltige Verbindungen von größter phyſio⸗ 
logiſcher Bedeutung, die im Gehirn und in der Nervenſubſtanz vorkommen. 
Insbeſondere enthält das Eigelb neben viel Fett auch reichlich Lezithin. 
Weiter ſind in dieſer Richtung beachtenswert Lebertran und Butter. 

III. Kohlehydrate. 

Die Kohlehydrate dienen in der Hauptſache als Brennſtoff (Wärme⸗ 
ſpender), der Bedarf richtet ſich nach der körperlichen Inanſpruchnahme. 
Sie beſtehen aus Kohlenſtoff, Waſſerſtoff und Sauerſtoff. Das Verhältnis 
der beiden letzteren . iſt dasſelbe wie im Waſſer, daher der 
Name Kohlehydrate. Die Pflanze baut aus der Kohlensäure der Luft 
und aus Waſſer unter Mitwirkung des Sonnenlichts die Kohlehydrate auf. 

Es gehören hierzu die Zuckerarten, wie 3. B. Traubenzucker und 
Fruchtzucker, die als einfache Zuckerarten anzuſprechen ſind. Zu den 
Doppelzuckern een Malzzucker, Rübenzucker, Rohrzucker und Milch⸗ 
zucker Höhere Kohlehydrate ſind die Stärke, das Glykogen (Reſerveſtärke 
im Tierkörper) und die Zelluloſe. Die Zelluloſe iſt das komplizierteſte 
Kohlehydrat, fie iſt das Stüß- und Holzfaſergerüſt der Pflanzen. 

Kohlehydrate ſind in einzelnen ſtärke⸗ und zuckerhaltigen Lebens⸗ 
mitteln, alſo z. B. Kartoffeln, Getreidearten, Hülſenfrüchten, Zucker, 
Honig und in ſüßen Früchten enthalten. Auch die Milch enthält Zucker 
in Form von Milchzucker. Im 1 wird Glykogen aufgebaut und 
vorwiegend in der Leber und in den Muskeln geſpeichert, ſpäterer Ver⸗ 
wendung harrend. IV. Vitamine. 

Große Fortſchritte hat in den letzten Jahrzehnten die Vitamin⸗ 
forſchung gemacht. Vitamine ſind zwar keine e im engeren 
Sinne des Wortes, alſo auch keine Wärme⸗ und Energieſpender. Sie 
ſind vielmehr Ergänzungsſtoffe, und ihr Fehlen in der Nahrung hat 
ſchwere Störungen und Krankheiten im Gefolge. 

Nach den ernährungswif enſchaftlichen Erfahrungen iſt daher eine 
reichliche Zufuhr friſcher, unverfälſchter, vitaminhaltiger (ergänzungsſtoff⸗ 
haltiger) Lebensmittel für die menſchliche Geſundheit unerläßlich. 

Man benennt die Vitamine mit den Anfangsbuchſtaben des Alphabets. 
Je nach Art der Löslichkeit (ob fett⸗ oder waſſerlöslich) unterſcheidet man 
die Vitamine in fettlösliche (A und D) und in waſſerlösliche (B, C und E). 

Vitamin Aiſt fettlöslich und ſteht in engſter Verbindung mit dem 
in der Natur äußerſt weit verbreiteten gelben Farbſtoff Carotin. Es iſt 
gelungen, gerade dieſen Farbſtoff als ſogenanntes Provitamin A zu 
charakteriſieren, d. 3 dieſer Farbſtoff bildet die unmittelbare Vorſtufe von 
Vitamin A und läßt ſich che miſch leicht in dieſes überführen. Der Organis⸗ 
mus ſelbſt führt dieſe Reaktion aus. Wichtige Quellen für Vitamin A find 
3. B. die Milch (beſonders bei Weidegang der Tiere), ferner Lebertran, 

Früchte, Gemüfe und Salate. Bei angel an Vitamin A leidet das 
Wachstum ganz empfindlich, und ferner zeigt ſich allgemeine Anfälligkeit 
gegen „ 155 . 

Vitamin B (heute ſind bereits ſechs verſchiedene Vitamine dieſer 
Klaſſe bekannt und phyſiologiſch erforſcht) iſt waſſerlöslich und hat neben 
wachstumfördernder Bedeutung ſeine beſondere Wichtigkeit für die 
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ungeftörte Funktion des Zentralnervenſyſtems. Beſonders in den 
äußeriten Schichten der Getreidekörner, alſo auch im Vollkornbrot, dem 
bei der Ernährung der Vorzug zu geben iſt, in grünen Blattgemüſen und 
in der Hefe iſt dieſes Vitamin zu finden. 

Der Stoff C iſt gegen Hitze und Lagerung empfindlich und bewirkt 
beim Een oder ungenügender Zufuhr die gefürchtete Krankheit, die 
unter dem Namen Skorbut bekannt iſt. Insbeſondere unſere Früchte, 
Tomaten und die Kartoffeln ſind Hauptquellen für den chemiſch gut 
erforſchten Ergänzungsſtoff C. Die Kartoffel verliert aber beim Schälen 
und Kochen viel von ihrem Vitamingehalt. Es ſollten deshalb und auch aus 
volkswirtſchaftlichen Gründen die Kartoffeln nur als Pellkartoffeln zur 
Verwendung gelangen. 

Vitamin D iſt beſonders gut erforſcht. Es kommt zuſammen mit 
Vitamin 4 vorwiegend in den Leberölen der Seefiſche, z. B. Dorſch, 
Heilbutt uſw., vor, außerdem in größeren Mengen in den inneren Organen 
des Herings und der Sprotte. In pflanzlichen Nahrungsmitteln kommt es 
als ſolches nur ſelten vor. Jedoch findet es ſich in dieſen oft in bedeutenden 
Mengen als Provitamin. Der Gehalt an D-Vitamin in tieriſchen Nahrungs⸗ 
mitteln, wie z. B. Eiern, Milch und Butter, iſt ſtark von dem Futter 
abhängig. Sehr beachtenswert iſt die Bildung dieſes Vitamins in der 
Haut durch Sonnenbeſtrahlung. 5 e 

Beim Fehlen dieſes wichtigen Stoffes ſtellt ſich Rachitis ein. Hier 
zeigen ſich deutliche Zuſammenhänge zwiſchen dem Mineralſtoffwechſel 
und dem Vitamin D, weil Saltjalze und phosphorſaure Salze nur bei 
Gegenwart von Vitamin D vom Organismus richtig verarbeitet und 
zum Knochenaufbau ausgenutzt werden können. 

Vitamin E ift einer der Faktoren, der die normale Fortpflanzung 
gewährleiſtet. Es findet ſich in Weizen und anderen Samenkeimlingen, 
3. B. Erdnüſſen, weiterhin reichlich in Brunnenkreſſe und Salat. Fleiſch, 
Eier, Hafer und Reis enthalten nur wenig von dieſem Vitamin. Tieriſche 
Produlte ſind im allgemeinen arm an E-Vitamin. Mangel an Vitamin E. 
im menſchlichen Körper iſt aber nicht zu befürchten, da bei durchſchnittlicher 
Ernährung Ausfallserſcheinungen bisher nicht feſtgeſtellt worden ſind. 

Somit können wir heute ſagen, daß der Schleier über dieſe geheimnis⸗ 
vollen Ergänzungsſtoffe bereits weiteſtgehend gelüftet iſt und daß nur 
eine vernünftige, inſtinktmäßige Ernährung, alſo Bevorzugung von 
grobem Brot, Pellkartoffeln, Salaten, Gemüſen und Früchten imſtande 
iſt, die ſogenannten Mangelkrankheiten oder auch die Vorſtufen zu dieſen 
(als Hypovitaminoſen bekannt) unbedingt zu verhindern. 


8 V. Mineralſtoffe. 
An Mineralſtoffen kommen in der tieriſchen und pflanzlichen Körper⸗ 
ſubſtanz Verbindungen von Kalium, Natrium, Kalzium, Magneſium, 
Eiſen, Mangan, Kupfer, Aluminium, Chlor, Silizium, Phosphor, Schwefel, 
Jod, Fluor und anderen Elementen vor. Der Gehalt an dieſen Stoffen 
ſchwankt. In welchen chemiſchen Verbindungen und in welchem Ver⸗ 
hältnis zueinander ſie im lebenden Körper und namentlich in ſeinen ver⸗ 
ſchiedenen Organen vorhanden ſind, darüber iſt 1 55 ſehr wenig ſicher 
bekannt. Die Mineralſtoffe ſpielen aber eine bedeutende Rolle im Leben 
der Zellen und üben wichtige Funktionen aus, ihr Fehlen hat Krankheiten 
im Gefolge je find z. B. auch an der Zahn⸗ und Knochenbildung beteiligt. 
Eine Nahrung, die reichlich Obſt, Gemüſe, Kartoffeln und Milch 
enthält, ſichert — richtige Zubereitung e — die notwendigen 
Mineralſto je: Sie bleiben im weſentlichen beim Verdauungsvorgang 
unverändert und finden in der in den Lebensmitteln gebotenen Form 
Verwendung beim Aufbau der Zellen und des Knochengerüſtes. Als 
Wärme⸗ und Energiequelle kommen die Mineral toffe nicht in Betracht. 
Hier ſei noch des Kochſalzes gedacht, das ein beliebtes, aber durchaus 
nicht harmloſes Würzmittel iſt, deſſen Gebrauch nur in beſchränktem 
Umfange empfohlen werden kann. Mehr als 4—5 g für den Tag ſind 
für den Stoffwechſel nicht erforderlich. Als Würzmittel ſollten weiteſt⸗ 
8 5 
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gehend Küchenkräuter, wie Bohnenkraut, Beifuß, Dill, Eſtragon, Kerbel, 
Kreſſe, Kümmel, Peterſilie und Schnittlauch verwendet werden. (Siehe 
Tafel VIII Küchenkräuter.) 

VI. Fermente. 

Fermente oder Enzyme kommen in allen lebenden Zellen des Tier⸗ 
und Pflanzenreichs vor und werden von dieſen erzeugt. Ihre one 
Natur ift noch ungeklärt, dafür find fie aber in ihren Wirlungen um jo 
bekannter. Sie find lebensnotwendig und haben im Zellgeſchehen, be- 
ſonders im Stoffwechſel, wichtige Aufgaben zu erfüllen. Ihre Tätigkeit 
iſt mit derjenigen der Vitamine eng verknüpft, ſie lenken die Lebens⸗ 
vorgänge in beſtimmter Weiſe, zerlegen Nahrungsſtoffe und bauen wieder 
auf, bleiben aber ſelbſt bei allen von ihnen bewirkten Vorgängen unver⸗ 
ändert. Durch die Zubereitung der Lebensmittel, z. B. durch das Kochen, 
werden die Fermente zerſtört. Zur Sicherung der Nahrungsfermente iſt 
es daher zweckmäßig, einen Teil der Nahrung roh zu genießen. 

Die Fermente ſpielen bei der Verdauung eine ſehr wichtige Rolle. 
Sie ermöglichen den Verdauungsſäften erſt ihre Tätigkeit. Der geſamte 
ab wie auch Mineralſtoffwechſel unterliegt der Kontrolle der 
Fermente. Die Tätigkeit der Fermente im meuſchlichen Körper beginnt 

ereits im Munde. Hier iſt im Speichel das wirkſamſte Ferment, Ptyalin, 
das Stärke über verſchiedene Abbauprodukte in Traubenzucker verwandelt. 
Im Magen wirkt das Labferment in Verbindung mit Pepſin und Salz⸗ 
ſäure, im Darm der Gallenſaft und der Pankreasſaft (Bauchſpeichel), 
der die Fermente Steapfin oder Lipaſe und Trypſin enthält, die fett- bzw. 
eiweißabbauend wirken. Im Darmſaft ſind dann noch weitere Fermente 
enthalten, die den Abbau der Nahrungsſtoffe bewirken, wie z. B. das Erepſin. 

Es ſei hier noch der Hormone gedacht, die tieriſchen Urſprungs ſind, 
während die Vitamine nur im Pflanzenkörper aufgebaut werden. Die 
Hormone werden im Körper in beſtimmten Drüſen erzeugt und von dort 
an die Verbrauchsſtellen geleitet; ihr Aufgabenkreis iſt mit demjenigen 
der Vitamine und Fermente ſehr eng e Sie ſind ebenfalls 
lebensnotwendig. Hier ſei noch das Inſulin erwähnt, das in der Bauch⸗ 
ſpeicheldrüſe gebildet wird. Es bewirkt die Speicherung des Zuckers in der 
Leber und regelt den Zuckerhaushalt. Bei Zuckerkranken iſt die Inſulin⸗ 
bildung aer Die Speicherung des Zuckers in der Leber unterbleibt. 
Das Blut wird mit Zucker überſchwemmt und der Harn wird zuckerhaltig. 
Durch Einſpritzen von Inſulin unter die Halte bzw. in die Blutbahn 
verſucht man die Regulierung des Zuckerhaushaltes zu erreichen. 


N VII. Extraktivſtoffe. 

Neben den behandelten wichtigſten Stoffen kommen in unſeren 
Lebensmitteln auch noch andere vor, deren Bedeutung nicht zu unter⸗ 
we iſt. Hierzu gehören in erſter Linie die Duft- und Geſchmacksſtoffe 

er Nahrung, ſie regen die Geruchs⸗ und Geſchmacksnerven und die 
Verdauungsdrüſen an, damit mehr Säfte fließen und die Speiſen dadurch 
leichter verdaulich werden. Bei Schnupfen ſchmeckt bekanntlich das Eſſen 
nicht, weil die Geruchs⸗ und Geſchmacksnerven ihre normale Tätigkeit 
nicht ausüben. 

Unter den ane e der Pflanzen ſtehen an erſter Stelle die 
ätheriſchen Ole und Bitterſtoffe. Die erſtgenannten befinden ſich 3. B. 
in rohem Obſt, deſſen Duft und Aroma ſie bewirken. Sie ſind beſonders 
anregend für das Nerven-, Drüſen⸗ und Blutgefäßſyſtem. Durch Hitze 
werden die Aromaſtoffe mehr oder weniger zerſtört. Dieſe Tatfache iſt 
am beſten bei vergleichenden Geſchmacksproben zwiſchen Kompott und 
dem ungekochten Friſchobſt feſtzuſtellen. n gehören auch die Extraktiv⸗ 
ſtoffe des Fleiſches, die in die Fleiſchbrühe übergehen; ſie haben eine 
anregende Wirkung und gehören zu den ſtärkſten Erregern der Magenſaft⸗ 
abſcheidung. Auch friſche Preßſäfte von Kohl, Blumenkohl, Kohlrabi, 
Roten Rüben und Kartoffeln ſollen die Abſonderung des Magenſaftes 
außerordentlich ſteigern und appetitanregend wirken; ſie werden am 
beſten vor den Mahlzeiten genommen. 
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Zu dieſer Gruppe von Stoffen gehören weiterhin die Milchſäure im 
Sauerkraut und in der ſauren Milch, die verdauungsfördernd wirkt, ebenſo 
die Zelluloſe, das Zellgewebe unſeres Gemüſes und Obſtes. 


VIII. Waſſer. 

Der menſchliche Körper beſteht zu ungefähr 65 %, das Blut zu 
etwa 78 % aus Waſſer. Daher hat es eine große Bedeutung für den 
Körper, zumal derſelbe durch die Haut, Lunge, Nieren uſw. fortgeſetzt 
Waſſer abgibt, das erſetzt werden muß. Jede Körperzelle benötigt Waſſer, 
das auch zur Bildung des Blutes und der Verdauungsſäfte notwendig iſt. 
Waſſer wird auch als Transportmittel im Stoffwechſel benötigt. 

Die zweckmäßigſte Zufuhr von Waſſer geſchieht durch den Genuß 
natürlicher Lebensmittel, z. B. Obſt, Salat und roher Gemüſe. Darüber 
hinaus wird ja auch noch Waſſer in Form von Getränken, z. B. Kaffee, 
Milch, Mineralwäſſern uſw., genommen. Unſer Trink- und Gebrauchs- 
waſſer muß zur Verhütung von Krankheiten in geſundheitlicher Hinſicht 
einwandfrei, insbeſondere frei von Krantheitserregern, ſein. Das Waſſer 
wird als Grunde, Quell- oder Flußwaſſer verwendet. Regenwaſſer kommt 
für die Nahrung nicht in Frage; es wird mit Vorteil im Haushalt zum 
Reinigen der Wäſche verwendet. Kalkarmes, alſo weiches Waſſer, wird 
zum Einweichen von Hülſenfrüchten genommen. Zu Trinkzwecken und 
für die ene iſt kalkhaltiges Waſſer, alſo hartes Waſſer, am beſten 
geeignet. . 


Einiges über den Stoffwechſel im menſchlichen 
Organismus. 


geforſcht worden, und manche Frage iſt gelöſt worden. Der er te, 
der ſich wiſſenſchaftlich ſehr e 0 | 


10 


Im Darm entwickeln 119 auch teils günſtige, teils ſchädliche Wirkungen 


und ſind für das normale Wachstum der einzelnen Organe von ganz 
beſonderer Wichtigkeit; ſie ſind außerdem für die ſeeliſche Entwicklung 


m menschlichen Körper entwickeln im 
Durchſchnitt 1 g Eiweiß 4,1 Kalorien . 

1g Fett 9,3 5 

18 Kohlehydrat 4,1 75 ; 

Dieſer Wärmewert wird vielfach auch — allerdings nicht ganz zutreffend 
— als Kalorienwert bezeichnet, weil der Körper durch Verbrennung von 
Nährſtoff ſtändig gewiſſe Wärme⸗ und Energiemengen erzeugen muß. 
Der erwachſene Menſch mit einem Gewicht von 70 kg benötigt täglich 
ungefähr 3000 Wärmeeinheiten. Bei ſchwerer körperlicher Arbeit ſind 
entſprechend mehr Kalorien notwendig. Wenn man daher beſonderen 
Tabellen den Kalorienwert unſerer Lebensmittel entnimmt, kann man 
je nach der Tätigkeit den Lebensmittelbedarf des einzelnen Menſchen 
berechnen; für den Hausbedarf ergibt ſich dieſer jedoch am zweckmäßigſten 
N 1 Appetit und dem Körpergewicht, das man periodiſch kontrollieren 

ollte. ; . 

Bei der Ernährung des Menſchen kommt es alſo darauf an, daß die 
Nahrung den Erfahrungen der Ernährungswiſſenſchaft entſprechend 
zuſammengeſetzt iſt, die nötige Kalorienzahl liefert, ſchmackhaft und 
ſättigend wirkt, ſowie leicht verdaulich iſt. 

- Man achte darauf, daß die Speifen und Getränke nicht zu heiß und 
nicht zu kalt, vielmehr etwa bei Temperaturen zwiſchen + 10° und 40° C 

genoſſen werden. 
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Praktiſche Winke zur neuzeitlichen Küchenführung. 


Es gehört ein nicht ende Maß von Kenntniſſen und Erfahrung dazu, 
um eine Küche nach geſundheitlichen und wirtſchaftlichen Geſichtspunkten 
richtig führen zu können. Es iſt aber Pflicht jeder Hausfrau, ſich dies 
Wiſſen in allen Einzelheiten anzueignen; denn ſie ſoll ihre Familie nicht 
nur ſatt machen, ſondern geſund und leiſtungsfähig erhalten. Um das zu 
erreichen, muß ſie ſich mit den Grundlagen einer richtigen Ernährung 
vertraut machen; ſie muß ſowohl den Nähr⸗ und Ge undheitswert der 
Nährſtoffe kennen als auch wiſſen, welche Nahrungsmittel uns die not⸗ 
wendigen Nährſtoffe liefern. Die Zuſammenſtellung der Nahrungsmittel 
zur täglichen Koſt darf ebenſowenig dem Zufall überlaſſen werden, 
ſie muß neben geſundheitlichen auch ernährungswirtſchaftliche Ge⸗ 
ſichtspunkte berückſichtigen. Denn jedes Nahrungsmittel iſt zugleich als 
Volksgut zu betrachten, das nach ſeinem Gehalt richtig eingeſchätzt werden 
und durch ſeine Zubereitung die beſtmögliche Verwendung finden muß. 

eder unzweckmäßige Verbrauch, jede verluſtreiche Zubereitung in der 
Küche muß nicht nur um des eigenen Vorteils willen, ſondern auch aus 
Verantwortung gegenüber dem Volksganzen vermieden werden. Im nach⸗ 
folgenden ſeien dazu einige praktiſche Hinweiſe gegeben. 


Außfſtellung des Küchenzettels. 

1. Um planvoll wirtſchaften zu können, ſtelle man für mehrere Tage 
im voraus, am beſten für eine Woche, einen Küchenzettel auf. 

2. Man ſetze zunächſt unter Berückſichtigung des Geſamteinkommens 
einen feſten wöchentlichen oder monatlichen Betrag aus, der für die Er⸗ 
nährung der Familie ausgegeben werden darf. 

3. Man berückſichtige dabei Alter, Art der Arbeit und Lebensweiſe der 
Familienmitglieder, da fie unter Umſtänden beſondere Aufwendungen 
notwendig machen (Diätkoſt). 5 ö 

4. Bei der Zuſammenſtellung der Gerichte achte man darauf, daß die 
Are vollwertig ſein muß. Sie ſoll alle Nährſtoffe enthalten, die der 
Körper braucht, um geſund und leiſtungsfähig zu bleiben. 

5. Man berückſichtige auch die neueſten Erkenntniſſe wiſſenſchaftlicher 
Ernährungsforſchung, ſo ſorge man 3. B. im Winter für 1 
Zufuhr von Vitaminen und Mineralſtoffen (Kartoffeln, Sauerkraut, ilch). 

6. Man ſorge für möglichſt große Abwechſlung. Je vielſeitiger der Küchen⸗ 
zettel iſt, um ſo weniger beſteht die Gefahr, daß dem Körper nicht alle 
Nährſtoffe zugeführt werden. Die einzelnen Mahlzeiten ſollen ſich in geſund⸗ 
heitlicher Beziehung, in Geſchmack, Farbe und Zubereitungsart ergänzen. 

7. Man richte ſich nach der Jahreszeit und biete im Sommer leichte 
und erfriſchende, im Winter dagegen fettreichere und kräftigere Speiſen. 

8. Man beachte die Marktlage und bevorzuge De Lebensmittel, die 


reichlich vorhanden und deshalb illig ſind. Man binde ſich nicht ſche matiſch 
an ſeinen Küchenplan. . 


Einkauf der Lebensmittel. 


1. Man achte darauf, daß Preis und Nährwert im en Ver⸗ 
hältnis zueinander ſtehen. Es gibt Nahrungsmittel, die in hrem Wert 
überſchätzt und viel zu teuer bezahlt werden, während billi 


) t ; ; ge Nahrungs 
mittel (Magermilch, Quark) oft eine höhere Bedeutung verdienen. 


2. Der Verwendungszweck des Nahrungsmittels ſoll ſchon beim 
Einkauf berückſichtigt werden; während man z. B. zum Einmachen nur 
tadelloſe Früchte verwenden kann, genügt für Obſtſuppen und Obſtſpeiſen 
eine geringere Qualität, die oft billig zu haben ift.. 

3. Leichtverderbliche Nahrungsmittel, wie Fleiſch, Fiſch und Pilze 
kaufe man erſt kurz vor der Verwendung ein. 
4. Man kaufe die Lebensmittel, die der Jahreszeit entſprechen, ſie 
ſind dann am billigſten und vollwertig. ’ 
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5. Man nutze das reichliche Angebot von Obſt und Gemüſe zur Zeit 
der Reife aus und ſchaffe ſich Vorräte für knappere Zeiten (ſiehe den 
Abſchnitt „Haltbarmachen von Obſt und Gemüſe“). . 


Aufbewahrung der Vorräte. 


I Vorratshaltung in kleinem Umfange iſt für jeden Haushalt not- 
wendig, 


a) um Zeit zu ſparen: nach Aufſtellung des Küchenzettels kaufe man 
die notwendigen Lebensmittel bis auf die leichtverderblichen min⸗ 
de ſtens für eine Woche ein; 

b) um zweckmäßig ein e zu können: kleinſte Mengen einzu⸗ 
kaufen, verteuert ein Nahrungsmittel; eine kluge Hausfrau nützt 
auch die Zeit des billigſten Angebotes aus; 

c) um für unvorhergeſehene Fälle gerüſtet zu ſein: eine notwendige 
Umſtellung im Küchenplan (unerwarteter Beſuch) muß reibungslos 
möglich ſein. 

2. Größere Vorräte zu halten iſt nur dann zu empfehlen, wenn geeig— 

nete Vorratsräume und -einrichtungen vorhanden find. 

3. Alle Vorräte müſſen ſachgemäß aufbewahrt werden, um jeden 
Verluſt durch Verderb zu vermeiden. Näheres darüber findet ſich in den 
Einleitungen zu den einzelnen Abſchnitten. 

4. Speiſekammer und Speiſeſchrank ſind kühl, luftig und ſauber zu 
halten, evtl. durch Gazefenſter vor Inſekten zu ſchützen. Der Vorratskeller 
muß kühl und trocken fein, feine günſtigſte Temperatur iſt + 4 C. 

5. Zum Aufbewahren leichtverderblicher Nahrungsmittel iſt im 
Sommer ein Kühlſchrank oder Eisſchrank die idealſte Vorrichtung. Wenn auch 
kein Fliegenſchrank beſchafft werden kann, follten zum mindeſten mehrere 
Fliegenglocken zum Überdecken der Lebensmittel vorhanden ſein. Ueber⸗ 
zieht man ſolche Geſtelle dann noch mit e der feucht gehalten 
a bleiben ſelbſt Sleifch- und Wurſtwaren an heißen Tagen friſch 
und kühl. 

6. Gemüſe Jogger man möglichſt im Keller, entweder auf dem Boden 
ausgebreitet (Bohnen), in feuchten Sand eingegraben (Wurzeln, Meer- 
rettich) oder in feuchte Tücher eingeſchlagen (Spargel). 

7. Kolonialwaren en trocken aufbewahrt werden und auf feinen 
Fall in Tüten. Am praktiſchſten ſind Glasgefäße, um eine ſchnelle Überſicht 
Und ein ſtändiges Beobachten zu erleichtern. 


Vorbereitung der Nahrungsmittel. 

1. Man beginne rechtzeitig, aber nicht zu früh mit den Vorbereitungen, 
damit die Nahrungsmittel nicht ſtundenlang gewäſſert (Kartoffeln) oder 
länger als notwendig der Herdwärme ausgeſetzt werden. 

2. Man ſorge dafür, daß beim Vorrichten der Nahrungsmittel nur 
beim dp Wertloſes entfernt und ud Narkofſeln wird. Man halte den Abfall 
beim Putzen von Gemüſe, Obſt und Kartoffeln ſo klein wie möglich. 

3. Gemüſeſtrünke und dicke Blattrippen können ausgekocht, Fleiſch⸗ 
ſehnen und Knochen zur Brühe verwandt werden (Gemüſekraftbrühe, 
Braune Suppe). i . 

4. Man achte beim Waſchen und Reinigen der Nahrungsmittel darauf, 
daß keine Nährſtoffe verlorengehen. Langes Liegen im Waſſer iſt zu ver⸗ 
meiden, da Nährſtoffe ausgelaugt werden. 


Zubereitung der Nahrungsmittel. 

1. Durch ſorgfältige Zubereitung ſoll die Verdaulichkeit der Nährſtoffe 
erhöht und ihr Genußwert geſteigert werden. a 

2. Um die größtmögliche n en der Nährſtoffe im Körper zu er⸗ 
reichen, muß ſich die Behandlung nach der Zuſammenſetzung, den Eigen⸗ 
ſchaften und der jeweiligen Beſchaffenheit der Nahrungsmittel richten 
(Kochen, Schmoren oder Braten von Fleiſch, Einweichen der Hülſen⸗ 
früchte, Vorquellen der Getreidekörner). N ö 
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3. Die Zubereitung muß jo erfolgen, daß kein Verluſt an Nährwerten 
eintritt. Jedes Abkochen iſt deshalb zu verwerfen, Garmachen im Waſſer 
iſt möglichſt zu vermeiden (gedünſteter Fiſch, gedämpftes Gemüſe). 

4. Um e e e Vitamine nicht zu zerſtören, erhitze man die 
ee jo kurz wie möglich und Halte den Kochtopf feſt ver- 
ſchloſſen. 

5. Da ſich durch die Hitze aromatiſche Stoffe entwickeln, die den Wohl⸗ 
geſchmack der Speiſe erhöhen und die Eßluſt ſteigern, verwende man 
auf die Vorgänge des Bratens, Röſtens und Backens die notwendige 
Sorgfalt. Höherer Genußwert macht die Speiſe wertvoller, da ſie vom 
Körper beſſer ausgenutzt wird. N . 

6. Da Wärme anregend auf den Verdauungsapparat wirkt, reiche 
man mindeſtens einmal am Tage eine warme Mahlzeit. 


7. Man verfahre bei der Zubereitung der Speiſen ſo ſauber und hygie⸗ 

niſch wie möglich und ſorge vor allem für ſaubere Geräte und reine Hände. 
Würzen. 5 

1. Man ſchmecke alle Speiſen mit großer Sorgfalt ab, benutze dazu 
aber niemals den Rührlöffel (unappetitlich, Anſteckungsgefahr). 

2. Gewürze ſollen den Eigengeſchmack einer Speiſe verfeinern oder 
hervorheben, niemals aber ſelbſt vorherrſchen. Man ſei deshalb ſorgfältig 
in ihrer Auswahl und ſparſam in ihrer Verwendung. 

3. Jedes übermäßige Salzen und Würzen ſchadet der Geſundheit, denn 
es ſtumpft die Geſchmacksorgane ab, überreizt die Verdauungsdrüſen. 
verführt zu vielem Trinken und belaſtet dadurch Herz und Nieren. 

4. Da Gleichförmigkeit die anregende Wirkung abſtumpft, ſoll man mit 

— den würzigen Zutaten wechſeln. 

5. Man vermeide ſcharfe Gewürze und erſetze fie durch unſere mannig⸗ 
faltigen Küchenkräuter (Tafel VIII). Ihre aromatiſchen Stoffe erhöhen 
den geſchmacklichen, ihre Vitamine und Mineralſtoffe den geſundheitlichen 
Wert der Speiſen. 


6. In der Kinder⸗ und Krankenkoſt verfahre man beſonders ſorgfältig 
und ſparſam im Gebrauch der Gewürze. . 


j Anrichten. ; 

1. Die Art der Darbietung der Koſt ift nicht belanglos für die Ver⸗ 
daulichkeit der Speiſen. Eine geſchmackvoll angerichtete und in gefälliger 
0 dargebotene Mahlzeit regt die Verdauungsdrüſen zu erhöhter 

‚ätigfeit an. Von der Menge der abgeſonderten Verdauungsſäfte aber 
hängt die Gründlichkeit der Verdauungstätigkeit ab. . 

2. Man ſtelle alles Geſchirr vor dem Anrichten bereit und wärme es im 
heißen Waſſer oder Bratofen, um ein ſchnelles Abkühlen der Speiſen zu 
verhindern. ; 

3. Man fülle die Schüſſeln nicht zu voll und ſtelle fie ſauber auf den Tiſch. 
4. Man richte alle Speiſen appetitlich an, vermeide aber kunſtvolle und 
überladene Verzierungen (gute Beiſpiele Tafel II. III, IX —X2I). 

5. Ein gut gelüftetes Zimmer, ein freundlich gedeckter Tiſch und reine 
Hände tragen nicht unweſentlich zum Wohlbehagen während des Eſſens bei. 

6. Da Arger und Sorgen die Eßluſt beinträchtigen und die Ver⸗ 
dauungsarbeit ſtören, ſorge die Hausfrau an ihrem Teil für freundliche 
Stimmung. Sie vermeide vor allem Aufregung durch unregelmäßige 
Mahlzeiten und unpünktliches Anrichten. 

7. Beſondere Sorgfalt iſt auf das Anrichten von Krankenkoſt zu legen. 


Reſteverwertung. 


l 1. In einem gut geleiteten Haushalt darf nichts umkommen, au 
kleinſte Reſte müſſen verwertet werden. Bi = 
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2. Man bewahre Epeiferefte an einem kühlen Ort auf und ſorge für 
rechtzeitige Verwendung. Beſonders ſorgfältig verfahre man mit Fiſch, 
Fleiſch, Pilzen und Eierſpeiſen, da ſich ihre Eiweißſtoffe leicht zerſetzen und 

Zergiftungserſcheinungen hervorrufen. 

3. Da aufgewärmte Gerichte in der Regel wenig beliebt ſind, bringe 
man Reste möglichſt in veränderter Form auf den Tiſch. Anregungen dazu 
ſind in vielen Rezepten des vorliegenden Buches gegeben. 


Einrichtung der Küche und Kochſtelle. 

1. Alle Gegenſtände der Küche müſſen zweckentſprechend und praktiſch 
jein. Man betrachte die Küche als Arbeitsplatz und vermeide überflüſſige 
Verzierungen. 

2. Alle Küchenmöbel müſſen ſo angeordnet ſein, daß unnötige Schritte 
beim Arbeiten vermieden werden. Ihr Anſtrich ſei hell und abwaſchbar. 

3. Geſchirr und Gefäße kaufe man der Größe der Familie entſprechend: 
bei Kochtöpfen nehme man möglichſt den gleichen Dürchmeſſer. um fie auf 
dem Herd übereinanderſtellen zu können (Turmkochen). Man achte auf 
eie Form, ſtarken Boden, gut ſchließenden Deckel und praktiſche 

riffe. > 

4. Eine Küchenwaage iſt für jeden 1 unentbehrlich, der ſparſam 
wirtſchaften will, zum mindeſten aber ſollte ein Meßbecher zur Hand ſein. 

5. Beim Ankauf von Küchengeräten und maſchinen prüfe man vorher 
ihre Rentabilität für den eigenen Haushalt und achte auf gute Qualität und 
de Arbeitshöhe. Man behandele ſie pfleglich, um ihren Wert zu er- 
halten. 

6. Alle Gegenſtände müſſen ſchnell und billig zu reinigen (Niroſta) und da 
untergebracht ſein, wo ſie am meiſten gebraucht werden. (Topflappen am 


rd.) 

7. Es gibt eine Reihe von Küchengeräten, die weſentlich dazu bei⸗ 
tragen, die Haushaltführung einfacher und müheloſer zu machen lelektr. 
Bügeleiſen, Waſchmaſchine, Seanblauger). Wer mit Kohle kocht, Sollte 
einen elektriſchen Waſſerkocher oder Tauchſieder zur Hand haben, um im 
Notfall (Krankheit) Schnell heißes Waſſer bereiten zu können. 

8. Alle Kochſtellen ſind ſauber zu halten, 
Schmutz und Speiſereſte nach dem Kochen 
zu entfernen. Nur bei gut regulierbarer 
Wärme iſt ein richtiges Kochen möglich, man 
ziehe deshalb bei Unregelmäßigkeiten ſofort 
einen a zu Rate. 

9. Man achte auf ſparſamſte Verwen⸗ 
dung des Brennſtoffes (Zähluhr beobachten) 
und richte ſich genau nach den Vorſchriften, 
die den Herden beim 5 beigegeben 
werden. Man nutze alle Mög 1 der 
Wärmeerſparnis aus (Turmkochen, Koch⸗ 
kiſte, Dampfdrucktopf). Beim Kauf eines 
neuen Herdes wähle man die modernſte 
Konſtruktion, da fie in der Regel auch die 
größte Wärmeausnutzung gewährleiſtet. f 

10. Die Beleuchtung der Küche ſei nicht zu ſchwach und der Beleuch⸗ 
tungskörper ſo angebracht, daß kein Schatten auf den Arbeitsplatz fällt. 

11. Küchengerüche und Dünſte ſind durch gute Durchlüftung zu beſeitigen. 

12. Die Kleidung der Hausfrau ſei zweckentſprechend, d. h. bequem 
und waſchbar, Pantoffeln und Stöckelſchuhe ſind bei der Arbeit ungeeignet. 

13. Die Hausfrau arbeite planvoll, ſowohl beim einzelnen Arbeitsgang 
(Baden) als auch bei den täglichen Reinigungsarbeiten im Haushalt. 
Sie überlege die zweckmäßigſte Reihenfolge der notwendigen Arbeits— 
verrichtungen. 

14. Sie entlaſte ſich durch richtige Körperhaltung bei der Arbeit. 
notwendige Ruhe pauſen und ſinnvolle Erholung. ‘ 


15 


Erleichterungen für die Aufſtellung des 


Speiſezettels. 


ene mit Pökelfleiſch ben. 


Preiswerte Gerichte: Seite 

Gekochtes entgehen 55 
Wurſtebrei ı. 8 55 
Nierenragouuu rr 57 
Ragout von Rinderherz a hr 57 
Lungenmus 57 

Geſchmortes Kalbsherz 59 

Saure Nieren 62 

Haſenpfeffer . 71 

Rehr ago 72 

Gänſeklle iin. 74 

Schellfiſch in Weteritienfohe er 79 

Fiſchklopſe 1 80 
Gebratene grüne Heringe 9 81 

Fiſchauflauf mit Kartoffeln. 83 

Fiſchauflauf mit ee . 83 

Heringsauflauf 2 83 

Eingelegte Heringe 84 


pf) 87 
Hülſen fruchtſuppe (Eintopf) 87 
Gemüſeſuppe (Eintopf) . - 87 
Kartoſſelſuppe (Eintopf) 88 
Apfel und Kartoffeln (Eintopf) 89 
Birnen und Kartoffeln (Eintopf) 89 
Gerlillter Kohlkopf 108 
Kohlrollen - 108 
Linſengemüſe mit geb. Blutwurſt 110 
Apfelkartoffeln mit Rinderwurſt . 115 
Kümmelkartoffeln mit e = 118 
Lappenpickert. . 118 
Kartoffelaufläufe . 119 
Spinatſalat „ „12 
Weißkohlſalat . 123 
Rotkohlſalat .. 124 
MöhrenſallaaTꝓꝑͥGWQGe 124 
Salat von roten Rüben Fr . 125 
Bunter Salat . 126 
Einfacher Heringsſalat . 127 
Quark als Wrotauffteie . 145 
Quarkbutter . 145 
Liptauer Käſe . 146 
Kochläöäſſſw eee . 146 
Mildhbreie - - -» » 2202. . 152 
Süßſpeiſen 

aus Dr Oetker ene 170 
Buttermilchſpeiſe 8 178 
Götterſpeiſe mit Dicmilh  & „ 174 
Grießſchnee . 1 177 

eancuneide 8 
Tomatenſuppe . 1 1 28 
Kartoffelſuppe I. . . 29 
Milchſuppe mit Guſtin 31 
Milchſuppe aus Dr e Puddings 

pulver .. 31 
Bitronenfuppe - » 2 22.2. . 34 
Weinſuppe - 35 
Bierſuppe - 36 
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Seite 

Lebergulaſch. 62 
Saure Nieren Br 1 62 
Geſchmorte Bratwurſt = ; 62 
Kl. Fleiſchſtücke in der Pfanne 7 66-68 
Gekochter und gedünſteter Fiſch 78-79 
Fiſch in der Pfanne gebraten 80-81 
> Erbſenſuppe mit Klößen ine 88 
Kartoffelſuppe (Eintopf) 88 
Apfel und Kartoffeln (Eintopf) 89 
Gurkenſalat 123 
Tomatenſalat 123 


Gezuckerte Früchte 129 
Rohe Früchte ae Much, Sabne 
oder Quark 129 


Fruchtſalat 129 
Rührei . 139 
Spiegelei . 139 
Omelett. 140 
Süßer Quarl. er 148 
Quark mit Fruchtfaft 8 . 149 
Quark mit Kompott . 149 
Haferflockenbrei. . 152 
Grießbrei . 152 
Niſoto 158 
Mehlſchmarren . . 161 
Upfelihmarren . . . 161 
aus aus * Oetter Pudding, 
pulver 
ö acer ein 1 8 
Kartoffelſuppen . 209 
Milchſuppen „„ „ „ 3132 
Falſcher Haſe, gefüllt 64 
Frikandellen 68 
mit Peterſilientartoffeln „ d „ „ 114 
Saure Rollen aus Schweinefleiſch 69 
mit Kartoffelſalat . 125 
Sülzkotelett mit Brattartoffeln 5 70 
Sülze 5 . 70 
mit Kartoffeln in Soße . 118 
Überbackener Fiſch 82 
mit Bratkartoffeln 115 
Fiſchaufläufe mit Salat. 83 
Eingelegte Heringe 84 
mit Pellkartoffeln 114 
Eingelegte Bratheringe 84 
mit Bratkartoffeln 115 
Heringe in ſaurer Sahne 84 
mit Pellkartoffeln 114 
Fiſchſülze . 84 
mit Kartoffelſalat. 125 
Fiſch in Gelee 85 
mit Bratkartoffeln 115 
Überbackenes Gemüſe 105 
mit Bratkartoffeln 115 
Bauernfrühſtück 116 
Kartoffelomelett 5 116 
Kartoffelplätzchen . -. 117 
mit Gemiüfefalat . 123 


Kartoffelpfannkuchens . . 118 


Sappenpidert. - : r. 118 
Kartoffeln in Soe. . 118 
Kartoffelaufläufcc . 119 


Eier-, Fleiſch⸗, Fiſchſalate . 126-127 
Obſt aufläufe 134-135 
Eierſpeiſtenn . . 137-12 
Quarkſpeiſe n . 145-148 
Gerichte a. Getreideerzeugniſſen 152-163 


een aus Dr. ORDER Wald ding 
pulver 170 


mit Kompott . 130 
Rote Grüße mit Vanilleſoze — . 170/46 
Rhabarberſpeiſe „ no 175 

mit Vanilleſoße. „ . e e 8 

Vegetariſche Verlies 
Gemüſekraftbrühe » 8 
Gemüſeſ uppen 26-30 
Milchſup pen . 31-32 
Obſtſuppen und »faltfchalen . . 34-35 
en ee (Eintopf. . 87 

Hemüſeſuppe (Eintopf) 87 

Erbſenſuppe mit Klößen (Eintopf) 88 
Kartoffelſuppe (Eintopf) 88 
Gemüſeeintopfgerichte obne Sleiſch 88 
Vegetariſcher Eintopf . 91 
Rohgemitſe platte 96 

mit Bratlingen . . . 160 


Sellerie. ꝛvdemüſe, mit Omeletten 98/140 
Spinat mit Röſtkartoffeln . 99/115 


Junge Erbſen „ „ „ „ 100 
mit Kartoffeltrotetten ee nn 417 
Grüne Bohnen . . 0.100 
mit Karkofteivläbchen „ 1 % 1 117 
Gurkengemüſe „ 8 „ 102 
mit Kartoffeltlößen 2 3 117 
Steinpilze mit Semmeltlößen 162/08 
Paniertes Gemüſe ee . 104 
mit Kartoffeln in Soße „ „ „ „ 118 
Ausgebackenes Gemüse - - - 104 
mit Nemoladenjoße . . 45 
Überbackenes Gemüſe mit Salat . 105 
Gemüſe⸗Bratlingge 105 
mit Sartoffeljalat . . 125 
Gefüllte Kohlrabi (Reisfüllung). . 107 
mit Tomatenjoße . 41 
Gefüllte Kartoffeln (bitsfültung) . 107 
mit Kapernjoße. - . 40 
Kohlrollen (Reisfüllung). .. . 108 
mit Tomatenſoßße . Al 
Brühfartoffeln . . „ „ „ „ „ „115 
mit Meerrettichſoße „ „ „% „ „ AO 
Kartoffelomelett „ 3 „ 118 
mit gedünſteten Tomaten . . 102 
Kartoffelring mit Gemüſefüttung . 116 
Sartoffelpudding . - 3 312 
mit Tomatenſoße und Salat 41 
Kartoffelklöße mit Kräuterſoße u 
Pilzkartoffeln 8 „ 119 
mit Hülſenfruchtbratlingen ** 105 
Eierluchen e ae a DT 
Überbackene Eier . 142 
mit Bratfartoffeln - ©... . 115 
2 


Duarffpeifen . -» -» =... 
Reisring mit een 
Grünkerngemtiſe 5 
mit Tomatenſoße »- » 
Nudelgerichte 
Klöße dm een fr 


mit Kompott 


146-148 


153 
153 
41 


154-155 
157-159 


NMatfaroniauflauf (ohne Fiesch 


Reisauflauf (ohne Fleiſch). 


Reſteverwertung: 
Semmelſupp.pe 
Braune Suppe 
Wildſup[fe re: 
Fiſchſuppfee 2 
Blumenfohlfuppe - - - 
Spinatſuppvpe 
Brotſuppvbee 
Fleiſchklößcheeeeeeeeeess 
Fiſchklößchen 


Leberklößchen en 


Rindfleiſchragoun » »- - 
SRalbfleifchragout - -: - : » 
Schweinefleiſchragout .. 
Ntindfleifchhaichee - - - - - 
Reh⸗ und Hirſchragout 
Fiſchfrikandellen 
Überbackener Fiſch - 

Fiſchauflauf mit Kartoffeln 


Fiſchauflauf mit eee 8 


Fiſchſülse 


Paniertes Gemüſe 
Gemüſebratlinge II. 
Pilzbratlinge » „ „ 
Aberbackenes Bentüfe SB 


BratkartoffcelSßs - 
Bauernfrühſtü ekt 
Kartoffelomelett - 

Kartoffelplätzchen . 5 
Kartoffel aufläufe 

Reſteauflaun : - 2... 
Schuſterpaſteeeeeeeeeee - »- - 


GemüſeſalaTWe 
Bunter Salat 


Waldorfſalat . . 
Fleiſch ⸗ und Fiſchſalate ER: 
Gefüllte Eine 


Geſtürzte Eiie 
Eier auf Toaſt !! 
Gefülltes Omelett or 
Kartofſeleierkuchen 
Gefüllte Eierkuchen 
Eierkuchenauflaun f 
Eier in Paſteten form 
Quarklſchmarren 
Quarkbrat linge 
Gefüllte Nudeln 
Semmelklöße 

Kirſchklöße - 
Reisſchnitten . 

Karthäuſer Klöße 
Apfelbettelmann . 
Makkaroniauflauf mit Käfe. 


Apfelſinenextraftktk tk 


— 


130 
163 
163 


Küchentechniſche Grundbegriffe. 


—Garmachen in Waſſer. Nur anzuwenden, wenn man das 

geſamte Kochwaſſer nachher zu Suppen oder Soßen 
gebraucht, da ein Teil der Nährſtoffe ausgelaugt wird 
und in das Kochwaſſer übergeht. 


Garmachen in Waſſerdampf. Geringer Nährſtoffverluſt, 
da die Nahrungsmittel nicht unmittelbar mit dem Koch⸗ 
waſſer in Berührung kommen, ſondern über dem Waſſer 
auf dem Dämpfaufſatz, Dämpfeinſatz oder Durchſchlag 
liegen. 
Garmachen im eigenen Saft, wenn 9710 unter Zugabe 
von etwas Fett oder Flüſſigkeit. Alle Nährwerte leiben 
erhalten. 
Anbraten in Fett bis zur Bräunung und Garmachen 
unter Zugabe von Fluͤſſigkeit im geſchloſſenen Topf. 
Es bilden ſich Nöft- und Aromaſtoffe. 
Garmachen in Fett bei hoher Temperatur: 
a) auf dem Herd in der Pfanne; 
b) im Ofen auf dem Roſt oder in der Bratpfanne. 
Durch Bräunung bilden ſich Röſt⸗ und Aromaſtoffe. 
Garmachen durch heiße Luft im Backofen, in der Back⸗ 
haube oder durch heißes Fett in der Pfanne. 
Ausbacken — Garmachen im Fettbad. Das Kochgut ſchwimmt in 
heißem Fett. N - 
Anſchwitzen = des Kochgutes (Zwiebel, Suppengrün, Gemüſe) 
(Andünſten) in heißem Fett, ohne daß es bräunt. ̃ 
Abziehen — Eigelb oder Ganz⸗Ei mit 2 Eßl. Waſſer verquirlen, mit 
(Le gieren) heißer Flüſſigkeit auffüllen und unter Schlagen in die 
fertige Speiſe geben. 
Anfeuchten in Ei oder Milch und Einhüllen in Mehl 
oder geriebener Semmel. 
Mehlſchwitze = Fett zergehen Sl Mehl dazugeben und gelb oder 

, raun werden laſſen. Langſam Flüſſigkeit auffüllen und 


rühren, damit ſich keine Klümpchen bilden. 10—15 
Minuten gelinde kochen laſſen. 


Mengenangaben. 
Bei den folgenden Angaben handelt es ſich um Durchſchnittsmengen, 
die jede Hausfrau auf Grund ihrer Erfahrung für die beſonderen Verhält⸗ 
105 ihrer Familie abändern muß. Bei der Veranſchlagung des Koſtmaßes 
ſind Alter, Berufsarbeit, Gewöhnung und Veranlagung der einzelnen 
Perſonen zu berückſichtigen. Im allgemeinen legt man folgende Mengen 
für eine Perſon und Mahlzeit zugrunde: 
N A Suppe als Vorgericht, 
%1 Suppe als Hauptgericht, 
7/1. — % Soße, 
100-125 g Fleiſch ohne Knochen, 
125— 150 g Fleiſch mit Knochen, 
250 g Fiſch mit Kopf. 
150— 200 g Fiſchfilet, 
200—250 g Gemüſe, 
250 g Kartoffeln, 
125 g friſches Obſt, 
60 g Dörrobſt. 


Alle Rezepte dieſes Buches ſind, wenn nicht anders 
vermerkt, für 4 Perſonen berech 


} net. Die Zutaten find in der 
Reihenfolge des Gebrauchs aufgeführt. N 
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Kochen 
Dämpfen 3 
Diinſten = 


Schmoren = 


Braten - = 


Baden = 


Panieren = 


nn m 


Maße und Gewichte. 


In den Rezepten des vorliegenden Kochbuches ſind die Zutaten in 
Gramm angegeben, um nach Möglichkeit ein Bemeſſen der Mengen nach 
Gutdünken auszuſchalten, weil dabei Material verſchwendet wird und 
Mißerfolge häufig ſind. Das genaue Abmeſſen und Wiegen iſt eine ſelbſt⸗ 
verſtändliche Forderung für jede Hausfrau, die rationell wirtſchaften und 
mit dem Pfennig rechnen will. Um ein Abmeſſen kleiner Mengen zu 
erleichtern, ſei nachſtehende Tabelle angeführt, doch ſollte jede Hausfrau 
im Anfang ihrer Praxis auch fleinſte Mengen abwiegen und ſie danach 
mit dem Löffel meſſen, um ihr Augenmaß auszubilden. 


11 Waſſer = 1 K 

A| = 1 Suppenteller 
7 . = 8 Eßl. 

Yo = 6 Eßl 

1 kg = 1000 

Y, kg = 500 g (1 Pfund) 
1 Eßl. Mehl, geſtrichen = 10 g 

I Eßl. „Guſtin“, geſtrichen = 10 f 

1 Eßl. Semmelmehl, geſtrichen = 10 f 

1 Eßl. Grieß, geſtrichen = 12 g 

1 Eßl. Graupen, Grütze, geſtrichen 12 f 

1. Eßl. Salz, geſtrichen = 10 g 

1 Eßl. 1 5 geſtrichen = 15 _ 
1 Eßl. Zucker, gehäuft = 25 g 

1 Eßl. Fett, geftrichen = 208 

1 Teel. „Guſtin“, geſtrichen = 5 f 

1 Teel. Salz, geſtrichen = 5 f 

1 Teel. Backpulver, geſtrichen = 3 g 

5 mittelgroße Apfel = U kg 

6— 7 mittelgroße Kartoffeln = Y, kg 


4 Pfefferkörner, 


1 Gewürzdoſis 
2 Gewürzkörner, 


1 Nelke, 5 
1 kleines Lorbeerblatt. 
Suppengrün (Wurzelwerk) Möhre, 
Porree, 8 
Sellerie, 
Peterſilienwurzel. 
Abkürzungen. 
kg Kilogramm 
I = Liter 
Eßl. = Eßlöffel 
Teel. =: Teelöffel 
gerieb. = gerieben 
2 ©. Seite 
ſ. oben = ſiehe oben 


Suppen. 


Die Suppe iſt ein umſtrittener Gang unſerer Mahlzeit geworden, 
zum mindeſten ſpielt ſie heute lc 1 die Rolle wie früher, wo zu 
einer vollſtändigen Mahlzeit unbedingt die Suppe als Eingangsgericht 
gehörte. Man wirft ihr vor, ſie verdünne den Magenſaft und belaſte durch 
ihren großen Flüſſigkeitsgehalt Herz und Nieren, ohne dem Körper erheb⸗ 
liche Nährwerte zuzuführen. So auſche ie in vielen Fällen ein Sättigungs⸗ 
gefühl vor und vermindere dadurch den Anreiz auf das nachfolgende 
Hauptgericht. Ganz abgeſehen davon, daß manche dieſer Nachteile bei 
einigem Nachdenken der Hausfrau vermieden werden können, behält die 
Suppe ihre Bedeutung auch in der modernen Ernährung. Sie kann näm⸗ 
lich, richtig zubereitet und angewandt, auch appetitreizend wirken und die 
Abſonderung der Verdauungsſäfte anregen, was für die Verdaulichkeit 
der nachfolgenden Gerichte höchſt willkommen iſt. Sie ſoll bei Dee 
nach anſtrengender Arbeit und bei ermatteten Nerven belebend wirken 
und die zur wirkſamen Ausnutzung der Speiſen erforderliche Eßluſt 
anregen. Man darf ſie dels nicht regelmäßig geben, und an manchen 
Tagen ſoll ſie durch Obſt oder Gemüſe⸗Rohkoſt erſetzt werden. Auch muß 
man für möglichſt große Abwechſlung ſorgen, ſowohl in der Bindung 
wie in den geſchmackgebenden Maze im Sommer reiche man ſtatt 
der heißen Suppe erfriſchende Kaltſchalen und Fruchtſuppen. Niemals 
darf man einer umfangreichen Mahlzeit eine gehaltreiche Suppe voraus- 
ſchicken, hier genügt eine klare Fleiſch⸗- oder Gemüſekraftbrühe, während 
an manchen Tagen durchaus eine nahrhafte und ſättigende Suppe am 
Platze ſein kann. Keinesfalls ſoll man für eine Perſon mehr als 1 I 
rechnen, abgeſehen von ſolchen ſuppenartig gekochten Gerichten, die als 
ganzes Mittageſſen dienen ſollen, die aber zu den „Eintopfgerichten“ 
gehören. . . 

Bei allen Suppen, die als Grundlage eine ee haben, kann man 
ſtatt der früher allein üblichen Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe ebenſogut eine 
Gemüſekraftbrühe verwenden. Nimmt man dagegen nur Waſſer, ſo heben 
einige Tropfen Hefeextrakt oder Suppenwürze den Geſchmackswert, nur 
muß man ſich hüken, alle Suppen mit dem gleichen Gewürz abzuſchmecken, 
wie es leider in manchen Haushaltungen üblich iſt. 2 

Es iſt auch nicht immer notwendig, bei den gebundenen Suppen die 

Mehlſchwitze anzuwenden, in vielen Fällen genügt eine mitgekochte Kar⸗ 
toffel oder kalt angerührtes Mehl oder „Guſtin“ zum Binden. Allerdings 
iſt in Jett geröſtetes 9 ſchmackhafter und vorzuziehen, falls es nicht 
durch Diätvorſchriften verboten iſt. 
.Das Abziehen der Suppe mit Eigelb erhöht den Nährwert und ver- 
feinert den Geſchmack; dasſelbe bewirkt ein Stück Butter, kurz vor dem 
Anrichten leicht untergezogen, oder 1—2 Eßl. Sahne oder geriebener 
Käſe. Es bleibt aber der Hausfrau überlaſſen, ſolche Verfeinerungen 
anzuwenden, notwendig ſind ſie nicht. Niemals dagegen ſollte ſie ver⸗ 
ſäumen, die Suppe durch gehackte Kräuter (Peterſilie, Schnittlauch, Dill 
u. dergl.) zu würzen, fie regen durch ihr feines Aroma den Appetit an. 

Will man eine Suppe mit Ei abziehen (legiere n), ſo quirlt man 
I Eigelb mit 2 Eßl. Waſſer, fügt langſam von der eißen Suppe hinzu, 
ohne mit dem Quirlen auszuſetzen, und gibt zuletzt das Ganze ner 
Rühren in die kochende Brühe. (Tüchtig quirlen und die Suppe nicht 
kochen laſſen, damit das Ei nicht gerinnt.) 
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Will man eine Suppe durch Mehlſchwitze binden, fo verfährt man 
nach folgenden Grundrezepten: 


Helle Grundſuppe. Dunkle Grundſuppe. 
40 g Fett,) 40 g Fett,“) 

40 g Mehl, 50 g Mehl, 

11 Flüſſigkeit. 11 Flüſſigkeit. 


Helle Grundſuppe: Man zerläßt das Fett. Das Mehl wird unter 
Rühren ſo lange darin erhitzt, bis es hellgelb 1 Man gießt unter Rühren 
langſam nach und nach Flüffigfeit zu. Damit keine Klumpen entſtehen, 
nimmt man kalte oder lauwarme Flüſſigkeit. Die Mehlſchwitze muß nach 
jeder Zugabe von Flüſſigkeit wieder zum Kochen kommen. In dieſer Weiſe 
wird die ganze Stüffigteit hinzugegeben. Man läßt die fertige Suppe etwa 
10 Minuten kochen, ehe man ſie abſchmeckt. 

Dunkle Grundſuppe: Man zerläßt das Fett. Das Mehl wird 
unter Rühren fo lange darin erhitzt, bis es hell⸗ bis dunkelbraun iſt. Im 
übrigen richtet man ſich nach der Zubereitung für die helle Grundſuppe. 


A. Fleiſch⸗ und Knochenſuppen. 

x Regeln. 

1. Fleiſch und Knochen werden nur kurz mit kaltem Waſſer abgeſpült. 
damit keine Nährſtoffe verlorengehen. 

2. Knochen werden klein zerhackt und in kaltes Waſſer gegeben. Man 
ſoll ſie zweimal auskochen, um ſie vollſtändig auszunutzen. 

3. Fleiſch wird mit kochendem Waſſer angeſetzt, damit ſich die Zellen 
ſchließen und das Stück innen ſaftig bleibt, um als Gericht verwertet 
werden zu können. 

4. Kommt es nur auf eine gute Brühe an (Diät), ſo ſetzt man auch das 
Sei, evtl. ſogar kleingeſchnitten, mit kaltem Waſſer an, um es 

eſſer auszulaugen. 

5. Fleiſch muß während des Kochens immer mit Waſſer bedeckt ſein. 
ſonſt wird es hart und zähe. 

6. Alle Brühe muß langſam und gleichmäßig kochen, damit ſie nicht 
trübe wied. 

7. Das Einkochen (- Ml je nach der Kochdauer) muß beim Anſetzen 
ben guBE werden, da Nachgießen von Waſſer den Geſchmack ver⸗ 

irbt. 

8. Suppengrün wird gewaſchen und gebündelt; es darf nur 1 Stunde 

ann Peterſilie wird erſt kurz vor dem Anrichten übergeſtreut, 


da ſie durch Kochen die grüne Farbe verliert. Eine fettlos geröſtete 
Zwiebel gibt der Brühe dunkle Färbung. 
Rindfleiſchbrühe. 
125 g Markknochen, Salz nach Geſchmack, 
1 ½ l Waſſer, 30 g Suppengrün (Sellerie, 
250—500 g Rindfleiſch Porree, Möhren), 


(Bruſt⸗, Schwanzſtück oder Bein), 1 Zwiebel. 


Man ſetzt die abgeſpülten, zerkleinerten Knochen mit dem kalten Waſſer 
an. Nach 1 Stunde Kochzeit gibt man das Fleiſch hinein und ſalzt ſchwach. 
Run läßt man die Brühe 1% bis 2 Stunden langſam weiterkochen; Waſſer 
nachzugießen vermeide man, weil es die Brühe trübe und geſchmacklos 
macht. Suppengrün und geröſtete Zwiebelſcheiben kocht man uur 1 Stunde 
mit, um den feinen Fleiſchgeſchmack nicht zu beeinträchtigen. Vor der Ver 
wendung gießt man die Brühe durch ein feines Sieb, läßt ſie einige Zeit 
ruhig ſtehen und ſchöpft das Fett ab. Klare Fleiſchbrühe reicht man in. 
Taſſen mit Weißbrot oder entſprechenden Beilagen (S. 38), oder man ver⸗ 
wendet ſie zu einer der nachfolgenden Suppen mit Einlage. 


) Wenn man weniger Fett nimmt, wird nur ein Teil des Mehls mit dem Fett erhitzt. Man 
rührt das übrige Mehl mit etwas falter Flüſſigreit an und rührt es in die kochende Suppe. 
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Wird die Suppe auf dieſe Weiſe zubereitet, jo bleibt auch das Fleiſch 
jchmackhaft und kann mit einer pikanten Soße (Meerrettich-, Senf, 
Sardellen⸗ oder Tomatenſoße) oder als Ragout zu Tiſch gegeben werden. 

Kochzeit: 2% bis 3 Stunden. 

Kalbfleiſchbrühe wird genau ſo hergeſtellt. 


Fleiſchbrühe mit Nudeln. 
1 klare Fleiſchbrühe, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 
40 g Nudeln: Sternchen, Gräupchen, 
Fadennudeln, Hausmachernudeln 
(S. 154), 

Die Nudeln werden in die kochende N geſtreut, umgerührt und 
gargekocht. Fadennudeln werden vorher leicht zerdrückt. Man richtet die 
Suppe mit gehackter Peterſilie an. 

Kochzeit: 10 Minuten. 8 


Fleiſchbrühe mit Einlage. 
11tlare Fleiſchbrühe, Blumenkohlröschen und Spargelſtückchen, 


40 g Neis, Eierſtich (S. 36) od. Suppenklößchen (S. 37/38). 


Der Reis wird gewaſchen und in die kochende Brühe geſtreut. Blumen: 
kohlröschen und Spargelſtückchen werden in der Brühe oder für ſich in 
Salzwaſſer weichgekocht. Eierſtich oder Klößchen werden nach Vorſchrift 
hergeſtellt und in die fertige Suppe gelegt. 

Kochzeit: 30 Minuten. 


Geſtockte Brühe. 
11 Fleiſchbrühe. 1 Priſe Salz, 
1 Ei 1 Priſe Muskat. 


Ei, Salz und Muskat werden gut gequirlt und unter Rühren in die 
ſtark kochende Brühe gegeben. Man läßt die Suppe einmal aufkochen und 
im geſchloſſenen Topf an der Seite des Herdes ſtehen, bis die Brühe 
wieder klar iſt (3—4 Minuten). N 


; ‚ Einlaufſuppe. 
11 Fleiſchbrühe, i 1 Priſe Salz, 
1 Ei, 1 Priſe Muskat, 
20 g Mehl, 1 Teel. gehackte Peterſilie. 
„Ei. Mehl, Salz und Muskat werden gut verrührt und tropfenweiſe 
(über einen Quirl oder durch die Löcher eines Schaumlöffels) in die 
kochende Brühe gegeben. Die feingehackte Peterſilie wird auf die fertige 
Suppe geſtreut. 
Kochzeit: 3 Minuten. 


. Frühlingsſuppe. \ 
Litare Fleiſchbrühe, . Stück Blumenkohl, 
4 Stangen Suppenſpargel, 2 Karotten, 
125 g jun e Erbien, an - gehackte Peterſilie. 
50 f Perlböhnchen, 1—2 Tomaten. 


Der Spargel wird geſchält und in Stücke geſchnitten. Erbſen enthülſt 
man, Bohnen zieht man ab und bricht fie zwei- bis dreimal durch, Blumen⸗ 
kohl feilt man in Röschen, die Karotten werden mit dem Büntſchneide⸗ 
meſſer in Scheibchen geſchnitten. Das Gemüſe wird in der Brühe gar⸗ 
gekocht. Man kann es auch in Salzwaſſer garen und danach in die fertige 
Fleiſchbrühe geben. Die Suppe wird mit feingewiegter Peterſilie und 
rohen Tomatenſcheiben angerichtet; ſie kann durch Eierſtich, Mark⸗ oder 
Schwemmklößchen verfeinert werden. 

Kochzeit: 30 Minuten. 

Klnochenbrühe. 


500 g Knochen, reichlich Suppengrün. 

11%, I Waſſer, an N 

Die Knochen werden gewaſchen, Heingehadt und mit kaltem Waſſer 
ohne Salz aufgeſetzt, damit fie guf ausgelaugt werden. Sie müſſen 3 Stun- 
den langſam kochen. Suppengrün macht die Brühe ſchmackhafter, ſoll aber 
nur 1 Stunde mitgekocht werden. 
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Knochen enthalten wertvolle Leimſtoffe. Da dieſe ſchwer löslich ſind, 
ſollten Knochen mindeſtens zweimal ausgekocht werden. Erſt die zweite 
Brühe ergibt den beſten Stand (Gallert oder Sulz). Bratenknochen und 
Knochen vom Kochfleiſch, die in der kürzeren Kochzeit, die das Fleiſch zum 
Garwerden nötig hat, nicht alle Nährwerte hergeben, ſollten deshalb für 
den Suppentopf geſammelt und ausgekocht werden. 

Da Knochenbrühe trübe iſt, verwendet man ſie zu ſämigen und ge— 
bundenen Suppen (ſiehe folgende Rezepte). 

Kochzeit: 3 Stunden. 


Grießſuppe. 
11 Brühe“) Salz, 
40 g Grieß, 1 Eßl. gehackte Küchenkräuter. 


In die kochende Brühe ſtreut man langſam unter ſtetem Rühren 
den Grieß ein und läßt ihn ausquellen. Man ſchmeckt die Suppe nach 
Salz ab und richtet ſie mit gehackter Peterſilie oder Schnittlauch an. 

Veränderung: Man kann den Grieß in 20 g Butter oder Fett röſten 
und mit der Brühe auffüllen. , 

Kochzeit: 10—15 Minuten. 


Reisſuppe. 

11 Brühe, 1 

40 g Reis, Salz. 

Der Reis wird gewaſchen, in die kochende Brühe gegeben und gar⸗ 
gekocht. Die ebenfails in der Brühe weichgekochten Möhren werden in 
feine Scheibchen geſchnitten und wieder in die Suppe gegeben, die mit 
ee chmeckt wird. 

Zeränderung: Man kann den Reis in 20 g Butter oder Fett röſten 
und mit der Brühe auffüllen. j 

Kochzeit: 30 Minuten. 


2 ganze Möhren, 


Graupenſuppe. 
1 Brühe, Blumenkohlröschen, Sellerie, 
40 g Graupen, Salz. 


Man gibt die gewaſchenen Graupen in die kochende Brühe und fügt 
nach ½ Stunde den geputzten Blumenkohl und Sellerieſtückchen hinzu 
Vor dem Anrichten mit Salz abſchmecken. pie Schinken- oder 
Hammelfleiſchbrühe iſt beſonders geeignet für dieſe Suppe. 

Kochzeit: 1 Stunde. 


Grünkernſuppe. 
11 Brühe, 0 Salz, 
40 g Grünkernmehl oder 1—2 Eßl. ſaure Sahne oder 
60 g Grünkerngrütze, 1 Stück Butter. 


Gruͤnkernmehl wird mit kaltem Waſſer angerührt, in die kochende 
Brühe gegeben und 10—15 Minuten gekocht. Grünkerngrütze muß 1——1 72 
Stunden kochen; man weicht ſie deshalb vorher einige Stunden in % | 
Waſſer ein, um die Kochdäuer abzukürzen. Saure Sahne oder Butter 
verfeinern den Geſchmack dieſer beſonders nahrhaften Suppe. Als Einlage 
kann man junge Erbſen, Schwemm oder Markklößchen nehmen. 

Veränderung: Man kann Mehl oder Grütze in 20 g Butter oder 
Fett röſten, ehe man die Brühe dazu gibt. . 

Kochzeit: 20 bzw. 90 Minuten. j 


Semmelſuppe. 
20 g Butter, 11 Brühe, 
2 alte Semmeln, 1 Eigelb, Salz. 


Die kleingeſchnittenen Semmeln werden in der Butter leicht gebräunt 
und in der Brühe weichgekocht. Man ſtreicht die Suppe durch ein Sieb, 
zieht fie mit 1 Eigelb ab und ſalzt nach Geſchmack. 

Kochzeit: 20—30 Minuten. 


„) Anmerkung: Man kann zu dieſer und den nachfolgenden Suppen Knochenbrühe, Ge 
inſiſekraftbrühe (S. 26) oder übriggebliebenes Gemüſewaſſer verwenden. 
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Braune Suppe. 
(Reſte verwertung) 


500 g Bratenknochen (Rind, 1% 1 Waſſer, Bratenſoßenreſte, 
Kalb, Geflügel), ö 40 g Grieß, 

20 g Suppenfett. Salz, 

1 Zwiebel, 1 Semmel, 8 

½ Stange Porree, 10 g Butter zum Röſten. 


Man hackt die Knochen klein und bräunt ſie von allen Seiten in dem 
Fett gut an (das von Suppen und Soßen abgeſchöpfte Fett verwenden!); 
eine kleingeſchnittene Zwiebel und Porreeſcheiben werden kurz mit durch⸗ 
geſchwitzt. Nun gibt man das kochende Waſſer und etwa vorhandene 
Bratenſoßenreſte hinzu und läßt die Brühe langſam 2 % bis 3 Stunden 
kochen. Sie wird a ein feines Sieb 10 und wieder aufgeſetzt. 
Dann ſtreut man den Grieß ein und läßt ihn 10—15 Minuten ausquellen. 
Man ſchmeckt die Suppe nach Salz ab und richtet ſie mit geröſteten Semmel⸗ 
würfeln an. 

r Man kann aus der Brühe eine dunkle abe 
(S. 21) machen und vor dem Anrichten mit 1—2 Eßl. Rotwein abſchmecken 

Kochzeit: 3 Stunden. N 


Ochſenſchwanzſuppe. 
300—400 g Ochſenſchwanz, 40 g Fett, 
20 g Fett, Schinkenreſte, 50 g Mehl, 
1 Zwiebel, Suppengrün (Sellerie, Salz, Pfeffer, 5 
Möhre, Peterſilienwurzel), 1—2 Eßl. Zitronenſaft oder 
1% 1 Waſſer, Rotwein, 
1 Gewürzdoſis, 1 Priſe Zucker. 


Der Ochſenſchwanz wird gewaſchen, abgetrocknet, in etwa 3 em lange 
Stücke geſchlagen und in dem heißen Fett mit etwa vorhandenen Schinken⸗ 
reſten ringsherum gut gebräunt. Die in Scheiben geſchnittene Zwiebel und 
das kleingeſchnittene Suppengrün werden einige Zeit mit durchgeſchwitzt. 
Dann füllt man mit kochendem Waſſer auf und läßt ſo lange kochen, bis 
das Fleiſch weich iſt. Die Suppe wird durch ein feines Sieb gegoſſen und 
entfettet. Man löſt das Fleiſch von den Knochen ab und ſchneidet es in 
feine Streifen. Fett und Mehl werden gebräunt. Man gibt die Brühe 
hinzu und läßt gut durchkochen. Die Suppe wird mit den Gewürzen ab- 
eee dann gibt man das Fleiſch hinzu. 


eränderung: Man kann die Suppe auch ohne Mehlſchwitze machen. 
Kochzeit: 2 Stunden. ’ g ’ N g 


Kalbsnierenſuppe. 
2 Kalbsnieren, e Salz, 
20 g Butter, 1 Eigelb, 
11 helle Grundſuppe (S. 21), 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


Die Kaldsnieren werden feingehackt, in der Butter gedünſtet und 
in die helle Grundſuppe gegeben. Man läßt die Suppe einige Male auf- 


kochen, ſchmeckt nach Salz ab, legiert ſie mit Eigelb und richtet fie mit 
gehackter Peterſilie an. 


Kochzeit: 15—20 Minuten. 
Braune Nierenſuppe. 


1 Schweinsniere, 134 1 Waſſer, 

40 g Fett, Suppengrün, 

1 kleine Zwiebel, 2—3 Kartoffeln oder 
20 g Mehl, . . 


) ) . i 20 g Reis, 5 5 a 

Die Niere wird aufgeſchnitten, nach Entfernung der Röhren gewaſchen 

und in feine Scheiben oder Würfel geſchnitten. Man gibt ſie mit der 
gehackten Zwiebel in das heiße Fett und bräunt ſie gut an. Dann ſtreut 

man das Mehl darüber, läßt es bräunen und füllt mit 1% I kochendem 

Waſſer auf. Kleingeſchnittenes Suppengrün, Kartoffelſtückchen oder Reis 


werden in die kochende Brühe gegeben und weichgekocht. Vor dem An⸗ 
richten nach Salz abſchmecken. . 


Kochzeit: 30—40 Minuten. 
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Hühnerbrühe. 
(Für 8 Perſonen) 


1 altes Huhn, 15 g Salz, 
21, I Waſſer, Peterſilienwurzel. 


Das Huhn wird gerupft, geſengt, ausgenommen und gewaſchen 
(S. 72). Man ſetzt es mit Waſſer und Salz, dem gereinigten Magen und 
Herz auf und Se es langſam weich. Man darf nur wenig Suppengrün 
zuſetzen. Die Hühnerleber ſoll nur einige Minuten mitkochen. Man gibt 
die Brühe vor der Verwendung durch ein Sieb. Das Hühnerfleiſch kann 
man kleingeſchnitten in die Suppe geben oder zu Frikaſſee verwenden. 

Kochzeit: 3 Stunden. 


Hühnerſuppe mit Reis oder Graupen. 
1 ! Hühnerbrühe, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 
40 g Reis oder Graupen, 

Reis oder Graupen werden gewaſchen und in der kochenden Brühe zum 
Quellen gebracht. Man richtet die Suppe mit gehackter Peterſilie an. 
5 oder Semmelklößchen, Spargelſtückchen und Blumenkohl verfeinern 

ie Suppe. 

Kochzeit: 30 bzw. 60 Minuten. 


Königinſuppe. 
1 ! Hühnerbrühe, 8—10 abgezogene Mandeln (1 bittere), 
40 g Butter, l Milch oder Sahne, 
40 g Mehl, 1 Eigelb 


gelb. 

Die Hühnerbrühe wird nach Vorſchrift (ſ. oben) hergeſtellt und ent⸗ 
fettet. Aus Butter und Mehl macht man eine helle Mehlſchwitze und füllt 
ſie mit Brühe auf. Die geriebenen Mandeln läßt man etwas in der Mil 
oder Sahne ausziehen. Falls man Hühnerfleiſch zur Verfügung hat, 58 
man etwas davon durch die Fleiſchmühle, vermiſcht es mit den Mandeln 
und gibt den Brei in die Suppe. Eigelb und Milch verquirlen, kurz vor 
dem Anrichten die Suppe damit legieren. Blumenkohlröschen, Spargel⸗ 
köpfe und in Würfel geſchnittenes Hühnerfleiſch dienen als Einlage. 

Veränderung: Nimmt man ſtatt der Hühnerbrühe eine Kalb⸗ 
fleiſchbrühe, jo erhält man die ſog. falſche Königinſuppe. 

Kochzeit: 15—20 Minuten. 


Taubenbrühe, 


ſehr geeignet für Kranke und Geneſende, wird wie Hühnerbrühe hergeſtellt. 

Man braucht für 4 Perſonen 2 alte Tauben. Man kann Herz, Magen und 

Leber roh verhacken, Klößchen herſtellen (S. 38) und als Einlage geben. 
Kochzeit: 2 Stunden. 


Gänſekleinſuppe. 
(Für 8 Perſonen) 
1 Gänſeklein: Kopf, Hals, Flügel, 80 g Butter, 
üße, Magen und Herz, 80 g Mehl, 
2% I Waſſer, 15 g Salz, 2 Eßl. gehackte Peterſilie, 
1 Zwiebel, Suppengrün, evtl. Leberklößchen (S. 38). 
Das nach Vorſchrift geputzte Gänſeklein (S. 74) wird mit Waſſer und 
Salz aufgeſetzt und weichgekocht. Zwiebel und Suppengrün läßt man nur 
1 Stunde mittochen. Man macht aus Butter und Mehl eine helle Mehl: 
ſchwitze, füllt mit der entfetteten Brühe auf und legt das von den 
Knochen abgeſuchte Fleiſch ſowie Magen und Herz, in Streifen oder 
Würfel geſchnitten, hinein. Will man auch die Leber zur Suppe ver⸗ 
wenden, ſo en man Klößchen, die man in mol garkocht oder 
10 Minuten in der fertigen Suppe ziehen läßt. Man richtet die Suppe 
mit gehackter Peterſilie an. 
Veränderung: Statt Gänſetlein kann man Entenklein verwenden. 
Kochzeit: 2 Stunden. 0 
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Wildſuppe 
(Reſteverwertung) 
wird zubereitet wie Ochſenſchwanzſuppe (S. 24), nur nimmt man an 
Stelle von Ochſenſchwanz kleingehackte Wildknochen (Haſengerippe, Reb— 


Huhn», Rehknochen). 
Fiſchſuppe. 
(Reſte verwertung) 
Kopf und Gräten eines Seefiſches, 40g Mehl, 


1 I Waſſer, J Milch, 

10 g ale Suppenwürze, Zitronenſaft, 
1 Zwiebel, Suppengrün, 1— -2 Eßl. feingehackter Schnitt: 
40 g Butter, j lauch oder Dill. 


Der gut gereinigte Kopf (die Kiemen entfernt man) und die Gräten 
des Fiſches werden mit kaltem Waſſer, Salz, Zwiebel und Suppengrün 
aufgeſetzt und 1 Stunde gekocht. Die fertige Brühe gibt man durch ein 
Sieb. Aus Butter und Mehl macht man eine helle Mehlſchwitze, füllt mit 
Brühe und Milch auf, ſchmeckt die Suppe pikant ab und richtet ſie mit 
feingehackten Kräutern an. Als Einlage eignen ſich Reſte von Fiſchfleiſch, 
Fiſchklößchen, Käſeklößchen oder Semmelwürfel. 

Veränderung: Man kann an Stelle der Mehlſchwitze 375 g Kar⸗ 
toffeln nehmen, in der Brühe weichkochen und durchrühren. Die Suppe wird 
kräftig abgeſchmeckt und mit feingehackten Suppenkräutern angerichtet. 

Kochzeit: 1-1 ½ Stunden. 


B. Gemüſeſuppen. 
Regeln. 


Gemüſeſuppen eignen ſich gut als Vorſpeiſe zu Fiſchgerichten, Mehl⸗ 

und Eierſpeiſen. 

Man kann ſie ganz oder zum Teil mit Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe 

herſtellen, es genügt aber Waſſer oder Gemüſebrühe. Sehr gut laſſen 

ſich Reſte von Gemüſekochwaſſer verwerten. 

Bei der Vorbereitung des Gemüſes (Putzen, Waſchen) beachte man die 
Vorſchriften, die für die Behandlung von Gemüſe (S. 95) gegeben ſind. 

Friſches Gemüſe wird mit kochender Flüſſigkeit angeſetzt oder in Butter 
angeſchwitzt und mit heißer Flüſſigkeit aufgefüllt. 

Trockenge müſe (Hülſenfrüchte) werden 12 Stunden (evtl. in abgekochtem 
Waſſer) eingeweicht und mit dem Einweichwaſſer aufgeſetzt. Sie eignen 
ſich gut zum Garmachen im Dampfdrucktopf oder in der Kochkiſte. ö 

6. Wo Diätvorſchriften eine Mehlſchwitze verbieten, bindet man die Suppe 

mit kalt angerührtem „Guſtin“ und rührt vor dem Anrichten ein 

Stück Butter hinein. 


7. Das Durchſtreichen mancher Suppen gehört zur feineren Zubereitungs⸗ 
weiſe, es kann auch unterbleiben. a | 8 N 


1. 
2. 


* 


Gemüſekraftbrühe. 
40 g Butter oder 2 Eßl. Ol, 1 Stange Porree, 
1 Stück Sellerie, N We 
1 Kohlrabi, Spargelſtücke, 
1 Möhre, Weißkohl⸗ und Wirſingblätter, 
1 Sie 4 1% 1 Waſſer, 
1 Zwiebel, Salz, Peterſilie, Sellerieblätter. 


Das geputzte, kleingeſchnittene Gemüſe wird in dem Fett erhitzt, dann 
mit kaltem Waſſer e ſchwach geſalzen und 1 Stunde gekocht. 
Peterſilie und Sellerieblätter darf man nur kurze Zeit mitkochen. Die 
Brühe wird durch ein feines Sieb gegeben. Man verwendet ſie an Stelle 
von Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe. N 
Kochzeit: 1 Stunde. 
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Spargelſuppe. 

250 g Suppenſpargel, 40 g Butter, 

1 ½ 1 Waſſer, 40 fg Mehl, 

1 Teel. Salz, evtl. 1 Eigelb. 

Der Epargel wird gewaſchen, geſchält, in 3 cm lange Stücke geſchnitten 
und in Waſſer und Salz weichgekocht. Aus Butter und Mehl macht man 
eine helle Mehlſchwitze, füllt ſie mit dem Spargelwaſſer auf und gibt die 
Spargelſtückchen hinein. Will man die Suppe verfeinern, zieht man ſie 
mit! Eigelb ab oder gibt 1 Stück Butter hinzu. 

Spargelſchalen mit auskochen oder getrocknet als Würze verwenden! 

Kochzeit: 30—40 Minuten. 

Schwarzwurzelſuppe 
wird hergeſtellt wie Spargelſuppe. Vorbereitung der Schwarzwurzeln 
beachten (ſ. S. 98). 
i Blumenkohlſuppe 
wird hergeſtellt wie Spargelſuppe (ſ. oben). Man nimmt einen kleinen 
Blumenkohl, den man ſauber Putzt und zerteilt, ehe man ihn kocht. 

Veränderung: Die Suppe kann auch aus Biumzenkuhlwafſer 
und übriggebliebenem Blumenkohl hergeſtellt werden. 

Kochzeit: 30 Minuten. 

Suppe von Frühlingskräutern. 

2 Eßl. feingehackte Kräuter, 13%, J Waſſer oder Brühe, 

40 g Butter oder alz, 

2 Eßl. Ol, 1 Eigelb oder 

40 f Mehl oder Reis, 2 Eßl. ſaure Sahne. 

Zu dieſer 9 verwendet man die jungen Frühlingsträuter: Löwen— 
zahn, Brenneſſel, Sauerampfer, Sch afgarbe, Gundermann und Kerbel. 

an wäſcht ſie ed hackt ſie fein und dünſtet ſie in heißem Fett. 
Dann gibt man Mehl (Reis) hinzu, röſtet es leicht an, füllt mit Waſſer 
oder Brühe auf und läßt die Suppe kochen, bis das Mehl (Reis) gequollen 
iſt. Man ſalzt die Suppe und zieht ſie mit 1 Eigelb oder ſaurer Sahne ab. 
Kochzeit: 20—30 Minuten. . 


Spinatſuppe. 
(Reſte verwertung) 
250 g Spinat, 1y I Waſſer oder Brühe, 
40 g Butter, Salz, 
1 Zwiebel, 1 Semmel, 


40 g Weizenmehl oder ger. Semmel, 10 g Butter zum Röſten. 
Der Spinat wir gründlich gewaſchen, fein zerſchnitten und zuſammen 
mit den Zwiebelwürfeln in Butter gedünſtet. Das Weizenmehl oder die 
ger. Semmel läßt man kurz durchſchwitzen und füllt nach und nach die 
Flüſſigkeit auf. Die Suppe muß 10—15 Minuten kochen, dann wird ſie 
durchgeſtrichen, abgeſchmeckt und mit geröſteten Semmelwürfeln oder mit 
Scheiben hartgekochter Eier angerichtet. 
Die Suppe eignet ſich vorzüglich zur Verwertung von Gemüſereſten. 
Veränderung: An Stelle von Spinat kann man Grünkohl nehmen. 
Kochzeit: 20 Minuten. . 


Friſche Erbſenſuppe. 
40 g Butter, 1% I Waſſer oder Brühe, 
250 g Erbſen (%, kg mit Hülſen), Salz, 
40 g Mehl, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


Die Erbſen werden einige Minuten in der Butter gedünſtet, das Mehl 
darübergeſtreut und durchgeſchwitzt. Man füllt mit Waſſer oder Brühe 
auf und läßt die Erbſen garkochen. Vor dem Anrichten ſchmeckt man mit 
Salz ab und gibt gehackte Peterſilie dazu. Als Einlage eignen ſich 
Schwemm⸗, Grieß⸗ oder Fleiſchklößchen. \ i 
Veränderung: Sind die Hülſen noch zart, ſo wäſcht man ſie gut, ſetzt 

fie mit Waſſer, Salz und 1 Stück Butter auf und 1 ſie weich. Sie werden 
f durchgeſtrichen und die Erbſen darin weichgekocht. Mit Peterſilie anrichten. 
Kochzeit: 20 Minuten. > 
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Möhrenſuppe. f 


250 g Möhren, . Salz, 

40 g Butter, 1 Priſe Zucker, a 
40 g Reis, . 1 Zeel. gehackte Peterſilie 
1½ I Waſſer oder Brühe, oder geröſt. Semmelwürfel. 


Die Möhren werden gereinigt und gerieben. Man dünſtet ſie 10 Minuten 
in der Butter, fügt den Reis hinzu un ſchwitzt ihn durch. Dann füllt man 
mit Waſſer oder Brühe auf und läßt die Suppe ½ Stunde kochen. Sie 
wird gut abgeſchmeckt und mit gehackter Peterſilie oder geröſteten Semmel⸗ 
würfeln angerichtet. 7 . 

Veränderung: An Stelle von Reis kann man 40 g Sago in der 
Suppe ausquellen laſſen. 

Kochzeit: 30—40 Minuten. 


Sellerieſuppe. 
1 Sellerieknolle (250 g), 40 g Butter, 
1% I Waſſer oder Brühe, 40 g Mehl, 


Salz, 1 Semmel, etwas Butter zum Röſten. 

Die Sellerieknolle wird gründlich gewaſchen, geſchält, in dünne Streifen 
oder Scheibchen geſchnitten und weichgekocht. Man rührt die. Sellerie. 

ückchen durch ein Sieb (einige zurücklaſſen und nachher in die fertige Suppe 

egen). Aus Butter und Mehl macht man eine helle Mehlſchwitze, füllt 
mit der durchgeſtrichenen Selleriebrühe auf, ſchmeckt die Suppe a und 
richtet ſie mit geröſteten Semmelwürfeln an. 

Kochzeit: 30 Minuten. 8 f 

Porreeſuppe 5 h 

wird hergeſtellt wie Sellerieſuppe (ſ. oben). Der geputzte, in feine Scheiben 
geſchnittene Porree wird weichgekocht und durch ein Sieb geſtrichen. 

Kochzeit: 20— 30 Minuten. 


Tomatenſuppe l. 
20—30 g Schinkenwürfel, 250 g Tomaten, 
30 g Butter, 11 Waſſer oder Brühe, 
1 Zwiebel, Salz, 3 
40 g Mehl, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


Die Schinkenwürfel werden ausgelaſſen, Butter und feingeſchnittene 
Zwiebel hinzugegeben und mit dem Mehl hell geröſtet. Nun gibt man 
die kleingeſchnittenen Tomaten hinzu und füllt mit Waſſer oder Brühe 
auf. Man läßt die Suppe 10—15 Ninuten kochen, 1 ſie durch ein 
Sieb, ſchmeckt ſie mit Salz ab und richtet ſie mit feingehackter Peterſilie an. 

„Verfeinern kann man die Suppe durch 2 Eßl. ſaure Sahne, geriebenen 
Käſe, geröſtete Semmelwürfel oder Käſeklößchen. 

Veränderung: Man gibt in 1 ( helle Grundſuppe 1—2 Eßl. 
Tomatenmark. 

Kochzeit: 15—20 Minuten. 


To matenſuppe II. 
(Mit Sago oder Reis) ö 
40 g Fett, 11 Waſſer oder Brühe, 
1 Zwiebel, 5 40 g Sago oder Reis, 


250 g Tomaten, Salz. 

In dem Fett dünſtet man die kleingeſchnittene. Zwiebel und Tomaten 
und füllt mit Waſſer (Brühe) auf. Nach 10—15 Minuten Kochzeit wird die 
Suppe durchgerührt, mit Sago oder Reis verdickt und nach Salz abgeſchmeckt,. 


Als Einlage eignen ſich Markſcheibchen, Käſeklößchen oder Bruchſpargel. 
Kochzeit: 30—45 Minuten 5 I a Pe 


_ „ Gemüſeſuppe. 
250 g geputztes Gemüſe, 1% I Waſſer oder Brühe, 
40 g Butter oder Nierenfett, Salz. 


20 g Mehl a 
Man verwendet je nach der Jahres; eit verſchiedene Gemüſe: Spargel, 
Kohlrabi, Erbſen, Karotten. Wirſing, Blumenkohl und Roſenkohl, putzt ſie 
und ſchneidet ſie in Streifen oder Scheiben (Erbſen enthülſt man, Blumen⸗ 
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kohl teilt man in kleine Röschen). Man dünftet fie in Fett an, überſtäubt 
fie mit Mehl, füllt mit Waſſer oder Brühe auf und kocht die Suppe, bis 
die Gemüſe weich ſind. Sie wird nach Salz abgeſchmeckt und kann mit 
Schwemm⸗, Grieß⸗ oder Fleiſchklößchen angerichtet werden. 

Kochzeit: 30 Minuten. 


Wurzelſuppe. 
½ Knolle Sellerie, 40 g Butter, 
1 Peterſilienwurzel, 20 g Mehl, 
1—2 Möhren, Salz, 
1 Stange Porree, 1 Semmel, 
½ Kohlrabi, " etwas Butter zum Röſten. 


1½% I Waſſer oder Brühe, 

Die gewaſchenen, geputzten und kleingeſchnittenen oder gerafpelten 
Gemüſe werden in der Flüſſigkeit weichgekocht und durch ein Sieb ge⸗ 
ſtrichen. Aus Butter und Mehl macht man eine braune Mehlſchwitze, füllt 
mit der Gemüſebrühe auf, ſchmeckt nach Salz ab und richtet die Suppe mit 
den geröſteten Semmelwürfeln an. 

Kochzeit: 30 Minuten. 


Pilzſuppe. 
375 nt N oder Brühe, 
40 g Butter, Salz, 
1 kleine Zwiebel, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 
40 g Mehl, 


Die gut verleſenen, gewaſchenen Pilze werden feingehackt und mit 
der kleingeſchnittenen Zwiebel in der Butter gedünſtet. Man gibt das 
Mehl hinzu, ſchwitzt es kurz durch und füllt mit Waſſer oder Brühe auf. 
Vor dem Anrichten ſchmeckt man nach Salz ab, würzt mit feingehackter 
Peterſilie und, falls man Waſſer verwandt hat, auch mit Suppenwürze. 

Kochzeit: 20 Minuten. i 

Kartoffelſuppe I. 


375 g Kartoffeln, 40 g Fett (evtl. Speck), 
50 g Suppengrün, 5 1 geſtr. Eßl. Mehl, 
1% ( Waſſer oder Brühe, Sal 


alz, 
b Peterſilie oder Schnittlauch. 
Die geſchälten, kleingeſchnittenen Kartoffeln und das geputzte zer⸗ 
ſchnittene Suppengrün werden in der Flüſſigkeit weichgekocht und durch 
ein Sieb geſtrichen. Aus Fett und Mehl nacht man eine helle Mehl⸗ 
ſchwitze, gibt die Kartoffelbrühe hinzu, läßt die Suppe gut durchkochen, 
ſchmeckt nach Salz ab und richtet ſie mit den feingehackten Kräutern an. 
Kochzeit: 30 Minuten. 
j Kartoffelſuppe II. 
. j (Schnell zu bereiten) 
I Knochen⸗ oder Gemüſebrühe, Salz, 
250 g Kartoffeln, Schnittlauch oder Peterſilie. 
Man reibt die geſchälten Kartoffeln in die kochende Brühe, ſchmeckt ſie 
nach Salz ab und richtet ſie mit den feingehackten Kräutern an. 
Kochzeit: 10 Minuten. 


Erbſenſuppe. 
(Hülſenfrüchte) - 
200 fg ungeſchälte Erbſen, 20 g Fett (evtl. Speck), 
1½ l Waſſer oder Brühe, 1 Zwiebel, 
evtl. Speckſchwarten und 1 geſtr. Eßl. Mehl, 
Schinkenreſte, Salz, Majoran, 
Möhre, Porree, Sellerie, Peterſilie oder Schnittlauch. 


Die gewaſchenen Erbſen werden in einem Teil des Waſſers 12— 24 
Stunden eingeweicht und mit dem Einweichwafſer und dem Reſt der 
angegebenen Waſſermenge zum Kochen aufgeſetzt. Falls man Speck⸗ 
ſchwarten und Schinkenreſte hat, gibt man ſie mit in den Topf, nach einer 
Stunde auch das vorbereitete Suppengrün. Sind die Erbſen gar, ſtreicht 
man ſie durch ein Sieb. In dem Fett oder Speck bräunt man die klein⸗ 
geſchnittene Zwiebel, ſchwitzt das Mehl durch und füllt mit der durch⸗ 
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geſtrichenen Suppe auf. Man ſchmeckt mit Salz und nach Belieben mit 
1 Priſe Majoran ab und richtet die Suppe mit den feingehackten Küchen— 
kräutern oder mit geröſteten Semmelwürfeln an. 

Kochzeit: 2 Stunden. 


Bohnenjuppe mit Tomaten. 


150—180 g weiße Bohnen. 1, Stange Porree, 
13, I Waſſer oder Brühe, 1 geſtr. Eßl. Mehl, 
20 g Butter oder Nierenfett, Salz, 

6 To maten, Thymian, Knoblauch. 


Man ſetzt die eingeweichten Bohnen mit dem Einweichwaſſer und dem 
Reſt der Fluͤſſigkeit auf und kocht fie gar. In dem ausgelaſſenen Fett ſchwitzt 
man die enthäuteten, zerſchnittenen Tomaten, die Porreeſcheiben und das 
Mehl, füllt mit der durchgeſtrichenen Bohnenſuppe auf und kocht ſie gut 
durch. Vor dem Anrichten ſchmeckt man nach Salz und nach Belieben mit 
Thymian und Knoblauch ab. a 

Veränderung: Man kann die Suppe auch ohne Tomaten wie 
Erbſenſuppe kochen. 

Kochzeit: 2 Stunden. Linſenſuppe. 

200 g Linſen, 20 g Fett (Bratenfett), 

1% I Waſſer oder Brühe, 1 geſtr. Eßl. Mehl, 

Suppengrün, 1 Zwiebel, Salz. 1 

Die eingeweichten Linſen werden mit dem Einweichwaſſer, dem klein⸗ 
geſchnittenen Suppengrün (Sellerie, Wurzel) und der Zwiebel aufgeſetzt 
und weichgekocht. Man kann ſämtliche Linſen durchrühren oder nur die 
Hälfte. Aus Fett und Mehl macht man eine helle Mehlſchwitze, füllt mit der 
durchgerührten Suppe auf, gibt die etwa zurückgelaſſenen Linſen hinein 

und ſchmeckt, wenn alles gut durchgekocht iſt, nach Salz ab. 
Kochzeit: 1½ Stunden. 5 


Rumfordſche Suppe. 
100—150 g Hülſenfrüchte (Erbſen, 20 g Rinder⸗„Hammelfett od. Speck, 
Bohnen, Linſen), 30 g Reis oder Graupen, 
1% I Waſſer oder Brühe, Salz, 
Suppengrün, j 1Semmel,10 g Butter zum Röſten. 


Man ſetzt die eingeweichten Hülſenfrüchte mit dem Einweichwaſſer und 
dem Reſt der Flüſſigkeit auf und gibt nach 1 Stunde das kleingeſchnittene 
Suppengrün daran. Sind ſie weich, werden ſie durchgerührt. Dann läßt 
man das Fett aus, füllt mit der Suppe auf und läßt Reis oder Graupen 
darin quellen. Man ſchmeckt nach Salz ab und richtet die Suppe mit ge⸗ 
röſteten Semmelwürfeln an. i 

Veränderung: Man kann auch 1—2 kleingeſchnittene Kartoffeln 
mitkochen. 

Kochzeit: 2—3 Stunden. 


C. Süße Suppen. Regel 


8 . geln. we 

1. Süße Suppen haben als Grundlage Milch, Waſſer, Obſtſaft, Wein 
oder Bier. Sie werden durch ein ſtärkehaltiges Nahrungsmittel, wie 
Mehl, „Guſtin“, Grieß, Haferflocken uſw. gedidt. 

. Milchfuppen ſind nahrhaft und eignen ſich gut zum Frühſtück und 
Abendbrot. Da ſie leicht verdaulich ſind, ſpielen 15 in der Kinder⸗ und 
Krankenkoſt eine große Rolle. Statt Vollmilch kann man Magermilch 
verwenden. - ; . 

3. en find durſtſtillend und erfriſchend und ſehr beliebt als 

Kaltſchalen. Die Früchte müſſen vor dem Kochen gründlich gereinigt, 
getrocknete Früchte danach 12 Stunden eingeweicht werden. Alles 
Obſt muß de Jliſſigbeiten du um die Vitamine zu erhalten. 

4. Alkoholiſche Flüſſigkeiten dürfen nicht gekocht, ſondern nur erhitzt 

werden. Man gibt ſie zuletzt an die Suppe. 

5. Da die meiſten ſüßen Suppen auch kalt gereicht werden können, ſind 

e ee in der heißen Jahreszeit beliebt und als Abwechſlung 
willkommen. f N 
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J. Milchfuppen. 


Milchmehlſuppe. 
11 Milch, Salz, Zucker, 
35 g Weizenmehl, etwas Butter. 


Das mit kalter Milch angerührte Mehl wird in die kochende Milch 
gegeben, einige Minuten gekocht, abgeſchmeckt und mit der Butter gewürzt. 
Kochzeit: 10 Minuten. 


Milchſuppe mit „Guſtin“. 


11 Milch, 1 Priſe Salz, 20 g Zucker, 

30 g „Guſtin“, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 
3 Eßl. Milch on Anrühren, Zucker. 

Die Milch wird zum Kochen gebracht, das mit kalter Milch angerührte 


Guſtin“ hineingegeben und kurz aufgekocht. Mit Salz, Zucker und Vanillin⸗ 
Zucker würzen. 
Milchſuppe mit Puddingpulver. 
(Für 6 Perſonen) N 
1% 1 Milch, 1 Päckchen Dr Oetker e eee - 
50 g Buder, Vanille⸗, Bitrone- oder Sahne⸗Geſchmack, 
6 Eßl. Waſſer zum Anrühren. 
Die Milch wird mit dem Zucker aufgekocht, das kalt angerührte Pudding⸗ 
pulver unter Rühren hineingegeben und einige Male dur gekocht. 
Veränderung: Wer einen kräftigeren Vanillegeſ had liebt, kann 
an Stelle von 1 Päckchen Puddingpulver 3 Päckchen Soßenpulver Vanille⸗ 
Geſchmack nehmen. Den Zitronengeſchmack kann man mit ＋—1 Fläſchchen 
Dr Oetker Back⸗Aroma Zitrone verſtärken. Die Suppe kann auch als Kalt⸗ 


ſchale gereicht werden. 


Schneemilch. 

11 Milch, 1 Eigelb, 

20 g gerieb. Mandeln (1 bittere), 1 Eiweiß, 

20 3 „Guſtin“, 8 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 

1 Priſe Salz, 20 g Zucker, Zucker oder gerieb. Schokolade. 

Die Milch wird mit den geriebenen Mandeln zum Kochen gebracht, 
das mit kalter Milch angerührte „Guſtin“ unter Rühren hinein egeben 
und aufgekocht. Mit Salz und Zucker abſchmecken und mit Eigelb a ziehen. 
Von dem ſteifgeſchlagenen, etwas geſüßten Eiweiß ſticht man Klöße ab, 
ſetzt ſie auf die heiße Suppe und läßt ſie im zugedeckten Topf oder in der 
Terrine in einigen Minuten feſt werden. Die Schneeklößchen werden 
mit Vanillin⸗Zucker oder geriebener Schokolade beſtreut. 

Veränderung: Die Suppe kann auch als Kaltſchale gereicht werden. 


Milchgrießſuppve. 
17 Milch, . 1 Priſe Salz, 
1 Stück Zitronenſchale, 20 g Zucker. 


40 g Grieß, 

Die Milch wird mit der Zitronenſchale aufgekocht, der Grieß unter 
Rühren eingeſtreut und zum Quellen gebracht. Mit Salz und Zucker 
abſchmecken. 

Kochzeit: 10—15 Minuten. 


Gelbe Grießſuppe. 
ö (Für 6 Perſonen) 
1% J Milch, 1 Päckchen Dr Oetker „Mandella“, „Mandel⸗ 
50 g Zucker, kern“⸗ oder Makronen⸗ Puddingpulver, 


6 Eßl. Waſſer zum Anrühren. 

Milch und Zucker bringt man zum Kochen, gibt das kalt angerührte 

Puddingpulver unter Rühren hinzu und läßt die Suppe 2 Minuten kochen. 

2 Man kann 1—2 Eßl. Roſinen oder Korinthen mit⸗ 
kochen. Die Suppe kann auch als Kaltſchale gereicht werden. 
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Milchreisſuppe 
wird hergeſtellt wie Wee (S. 31). 


) 
Veränderung: An Stelle von Reis kann man 40 f Sago nehmen. 
Kochzeit: 30 Minuten. 


Haferflockenſuppe. 
11 Milch, 1 Priſe Salz, 
40 g Haſerflocken, 20 g Butter. 


Man glbt die Haferflocken in die kochende Milch und läßt ſie bei mäßiger 
Hitze quellen. Vor dem Anrichten ſalzen und mit einem Stück Butter 
verfeinern. 

Kochzeit: 20—30 Minuten. 


Schokoladenſuppe. j 
1 1 Milch, Zucker nach Geſchmack, en 
80—100 f Bruchſchokolade, I Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 


20 g „Guſtin“, Zucker. 

Man bringt die Milch mit der geriebenen Schokolade zum Kochen, 
gibt das kalt angerührte „Guſtin“ hinein und läßt es aufkochen. Mit Zücker 
und Vanillin⸗Zucker abſchmecken und evtl. mit Schneeklößen oder feinen 
Suppenmakronen anrichten. 

Veränderung: Statt Schokolade kann man 30—40 g Kakao nehmen. 

Man kann die Suppe auch als Kaltſchale reichen. 

Kochzeit: 1—2 Minuten. 


Schokoladenſuppe mit Puddingpulver. 
1% I Milch (davon 6 Eßl. zum 1 Päckchen „Gala“ oder Dr Oetker 
Anrühren), Schokoladen⸗Puddingpulver. 

75 g Zucker, 
In die mit dem Zucker aufgekochte Milch gibt man das kalt angerührte 
Puddingpulver und läßt die Suppe einige Male aufkochen. . 
Veränderung: Mit dem Puddingpulver kann man 2—3 Teel. 
Kakao anrühren. Die Suppe kann auch als Kaltſchale gereicht werden. 


Falſche Schokoladenſuppe. 


50 g Mehl, 30—40 g Zucker, 
10 g Kakao, 1 Priſe Salz, 
11 Milch, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 


ucker. 
Das Mehl wird trocken in der Pfanne geröſtet, bis es braun iſt. Iſt es 
abgekühlt, rührt man es mit Kakao und einem Teil der Milch glatt, gibt 


es in die kochende Milch und läßt es quellen. Mit Zucker, Salz und Vanillin⸗ 
Zucker abſchmecken. 


Kochzeit: 10 Minuten. 5 
Buttermilchſuppe. 

11 Buttermilch, 20—30 g Zucker, 

35 g Mehl, Schwarzbrotwürfel. 


1 Priſe Salz, j 
Man rührt das Mehl mit einem Teil der Milch im Topf an, gibt die 
übrige Milch dazu und läßt die Suppe unter Rühren oder Schlagen mit 
dem Schneebeſen aufkochen. Man ſchmeckt ſie mit Salz und Zucker ab und 
richtet ſie mit Schwarzbrotwürfeln an. Man kann ſie durch 2 Eßl. ſüße 
Sahne verfeinern. 

Veränderung: Statt des Mehls kann man 30 g „Guſtin“ verwenden. 


Buttermilch kaltſchale. N 
11 Buttermilch, 30 g gequollene Korinthen 
1 Zitronenſcheibe, 50 8 ile N 


50 N Schwarzbrot, 


Alle Zutaten werden gut verquirlt. Die Suppe wird abgeſchmeckt 
und kalt geſtellt. a 4 pp geſchn 
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} Dickmilchkaltſchale. 
11 dicke Milch, ½ Teel. Zimt, 
100 g Zucker, 50 g gerieb. Schwarzbrot. 
Dicke Milch und Zucker werden ſchaumig geſchlagen und mit Zimt und 
geriebenem Schwarzbrot vermiſcht. 


II. Waſſerſuppen. 
Waſſergrießſuppe mit Korinthen. 


11 Waſſer, i 30 g Korinthen, 
1 Stück Zitronenſchale, 1 Priſe Salz, 
50 g Grieß, 20 g Zucker. 


Man ſtreut den Grieß unter Rühren in das kochende Waſſer (Zitronen⸗ 
ſchale ſofort zugeben !) und läßt ihn mit den gewaſchenen Korinthen langſam 
ausquellen. Mit Salz und Zucker abſchmecken. 

Kochzeit: 10—15 Minuten. 

Süße Reis ſuppe. 

Herſtellung wie Waſſergrießſuppe (ſ. oben). Statt Grieß nimmt man 
50 g Reis, ſtatt der Korinthen kann man Roſinen verwenden. 

Kochzeit: 30 Minuten. 


Sagokaltſchale. 

(Für 6 Perſonen) 
1½ I Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker Rote 
100 g Zucker, Grütze Sago. 


Das Waſſer, der Inhalt des großen Beutels und der Zucker werden 
unter Rühren zum Kochen gebracht und bei mäßiger Hitze 8—10 Minuten 
langſam gekocht. Nachdem die Suppe etwas abgekühlt iſt, wird der Inhalt 
des kleinen Beutels und des Fläſchchens hineingerührt. 

Veränderung: Man kann 1 Teil des Waſſers durch Wein erſetzen, 
den man aber erſt nach dem Kochen hinzufügt. Die Suppe kann dann auch 
warm gereicht werden. 


Hafergrützſuppe mit Apfeln. 


1 ! Waſſer, 10 g Mandeln oder 1 Päckchen 
1 Stück Zitronenſchale, Dr Oetker Vanillin⸗Zucker, 
50 g Hafergrütze, . 1 Priſe Salz, 

2—3 Apfel, 20 g Buder. 


30 g Korinthen, 

Die Hafergrütze wird in dem Waſſer mit Zitronenſchale und den in 
Stücke geſchnittenen Apfeln aufgeſetzt und weichgekocht. Man rührt ſie 
durch ein Sieb, kocht fie mit den gewaſchenen Korinthen, feingeſtoßenen 
Mandeln fertig und ſchmeckt mit Vanillin⸗Zucker ſowie Salz und Zucker ab. 

Kochzeit: 1 Stunde. 

Haferſchleim (Gerſtenſchleim, Reisſchleim). 

11 Waſſer, N 1 Priſe Salz. 

50 g Haferflocken, Gerſtengraupen oder Bruchreis, 

Die Haferflocken (Graupen, Reis) werden kalt angeſetzt, langſam 
zum Quellen gebracht, durchgerührt und abgeſchmeckt. 

Veränderung: Man kann ein Stück Butter hineinrühren, mit 
1 Eigelb abziehen, mit Rotwein und Zucker abſchmecken oder rohe Obſt⸗ 
und Gemüſeſäfte hineingeben (Diät). 


Graupenſuppe mit Pflaumen. 


1 1 Waſſer, 100—150 g Badpflaumen, 
10 g Butter, 1 Priſe Salz, 
50 g Graupen, 20 g Zucker. 


Die Graupen werden mit dem Waſſer und der Butter faſt weich⸗ 
gekocht. Dann gibt man die eingeweichten Pflaumen, Zucker und Salz hinzu 
und a die Suppe fertig. : 

Kochzeit: 1 Stunde. 
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Brotſuppe. 8 
200—250 g alte Brotreſte (Weiß, etwas Salz, 


Grau⸗ und Schwarzbrot), etwas Zucker, 
11 Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker 
etwas Anis, etwas Fenchel, Vanillin-Zucker. 


Die Brotreſte werden in kleine Stücke gebrochen und mit dem Waſſer 
gut eingeweicht (am beſten einige Stunden). Anſchließend gibt man den 
Anis und den Fenchel hinzu. Man läßt die Suppe gut durchkochen. Wenn 
das Brot weich iſt, ſtreicht man die Suppe durch ein Sieb, dann ſchmeckt 
man mit Salz, Zucker und Vanillin⸗Zucker ab. Sehr zu empfehlen iſt die 
Beigabe von getrocknetem Obſt, das für ſich gekocht wird. 

Rochzeit: 30 Minuten. 


III. Obſt en. 
furt Doſtſuppe von friſchem Obſt. 
Apfel⸗, Birnen⸗, Kirſch⸗, Pflaumen⸗, Stachelbeer⸗, Rhabarber⸗ und 


Heidelbeerſuppe. 
375—500 g Obſt, 20 g „Guſtin“ oder 
11 Waſſer, 30 C Sago oder Grieß, 
1 Stück Zitrone, Zimt oder 50—60 g Zucker. 


1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗Zucker, 

Man ſetzt das gut gewaſchene Obſt mit dem kalten Waſſer und dem 
entſprechenden Gewürz an und locht es weich. Es wird durchgerührt 
(Rhabarber nicht, bei Kirſchen einige als Einlage zurücklaſſen !), mit kalt 
An ee „Guſtin“ oder trocken eingeſtreutem Grieß oder Sago verdickt 
und mit Zucker abgeſchmeckt. Einige Eßl. Wein oder Moſt verfeinern die 
Suppe, die warm oder kalt gereicht werden kann. Als Einlagen eignen ſich 
Zwieback, geröſtete Semmelwürfel, Suppenmakronen, Arme Ritter. 
Mandelreis, Schwemm⸗ oder Grießklößchen. 


Holunderſuppe. 
400 g Holunderbeeren, 20 g „Guſtin“, 
1 1 Waſſer, 1—2 Eßl. Zitronenſaft, 
1 Stück Zitronenſchale, 50 g Zucker. 


Die Holunderbeeren werden gewaſchen, abgeſtreift, mit Waſſer und 
Fe e e angeſetzt und zerkocht. Man gießt die Suppe durch ein Sieb, 
indet ſie mit kalt angerührtem „Guſtin“ und ſchmeckt mit Zitronenſaft 
und Zucker ab. Die Suppe kann auch als Kaltſchale gereicht werden. 
Veränderung: Man kann 200 g Apfel oder Pflaumen mitkochen. 
Kochzeit: 20 Minuten. 


Zitronenſuppe. 

Saft von 2 Zitronen, 

100 g Zucker, 
30 g „Guſtin“ oder 40 g Sago, 1 Ei. 5 
1% „Das Waſſer wird mit der Zitronenſchale (dünn ſchälen! das Weiße 
iſt bitter) zum Kochen gebracht, das kalt angerührte „Guſtin“ hineingegeben 
(Sago einſtreuen l) und aufgekocht. Man würzt mit Zitronenſaft und Zucker 


und zie t mit 1 Eigelb ab. Die Suppe kann, mit Schneeklößchen verziert 
warm oder kalt gereicht werden. eee e 


11 Waſſer, 
Schale von 1 Zitrone, 


Kürbisſuppe. 
500 —750 g Kürbis, 10 g „Guſtin“, 
1 I Waſſer, % 1 Wein oder 
Zimt, Zitronenſchale, Saft son 4, Zitrone, 
uder. 


60 g 
Man ſchält den Kürbis, ſchabt das Weiche aus, ſchneidet ihn in kleine 
Stücke und ſetzt ihn mit Waſſer und Gewürz auf. Durchſtreichen, mit kalt 
angerührtem „Guſtin“ dicken, mit Wein und Zucker abſchmecken. 
Veränderung: Man kann Apfelſtückchen und Apfelſchalen mitkochen. 
Kochzeit: 30 Minuten. 
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* ; 
Hbſtſuppe von getrodnetem Obſt. 

100 g Backobſt 8 pfel, Aprikoſen 10 g „Guſtin“, 

oder Pflaume), 1 Päckchen Dr Oetker 

1% I Waſſer, Vanillin⸗Pucker, 

1 Stück Zitronenſchale, Zimt, 50—60 g Zucker. 

Das Obſt wird gewaſch en und in einem Teil des Waſſers 12 Stunden 
eingeweſch. Man ſetzt es mit dem Einweichwaſſer, dem Gewürs u.ıd der 
reſtiichen Waſſermenge au und kocht es weich. Nach dem Durch treichen 
wird die Suppe aul gelocht, mit kalt angerührtem „Guſtin“ gedickt und 
geſüßt. Die Suppe kann warm oder kalt gereicht werden. 

Kochzeit: 30 Minuten. 


Hagebuttenſuppe. 

100 g getrocknete Hagebutten, Zitronenſaft oder Wein, 

1% ! Waſſer, i 60 g Zucker. 

10 g „Guſtin“, i 

Die Hagebutten werden gewaſchen, in dem Waſſer eingeweicht und 
langſam gargelocht. Man ſtreicht ſie durch ein Sieb, bringt die Suppe zum 
Kochen und dickt fie mit dem kalt angerührten „Guſtin“. Mit Zitronen⸗ 
ſaft oder Wein und Zucker abſchmecken. Die Suppe kann warm oder kalt 
gereicht werden. 

Kochzeit: 30 Minuten. 


IV. Wein⸗ und Bierſuppen. 


8 Weißweinſuppe. 

%1 Waſſer, ½Weiß⸗ oder Apfelwein, 
Zimt, Zitronenſchale, 75 g Zucker. 

20 g „Guſtin“, 1 Eigelb. 


Das Waſſer wird mit Zimt und Zitronencchale zum Kochen gebracht, 
das kalt angerührte „Guſtin“ eingerührt und au,gefckh!. Nun gibt man 
Wein und Zucker hinzu und erhitzt die Suppe; ſie darf nicht kochen. Man 
zieht ſie mit 1 Eigelb ab. B 

Die Suppe kann auch als Kaltſchale gereicht werden. 

Kochzeit: 5 Minuten. 


55 Fruttina⸗Weinſuppe. 
3% 1 Waſſer (davon 6 Eßl. zum 1 Päckchen Fruttina Pudding⸗ 


Anrühren) pulver Zitrone⸗ oder Pfirſich⸗ 
120150 g Zucker, 5 Geſchmack, 


: % 1 Weißwein. 

Waſſer und Zucker werden zum Kochen gebracht, das kalt angerührte 
Puddingpulver unter Rühren hineingegsben und einige Male aufgekocht. 
Dann wird der Wein hinzugefügt und die Suppe noch einmal erhitzt, aber 
nicht gekocht. Die Suppe kann auch als Kalt ale gereicht werden. N 

Veränderung: Man kann Weintrauben, Pfirſichſtückchen oder Erd— 
beeren einlegen oder Schneeklöße aufſetzen. 


Rotweinſuppe. 
½. l Waſſer, d 1, I Rotwein, 
Zimt, 2 Nelken, 60 g Zucker. 


40 g Sago oder Reis, 

Man kocht das Waſſer mit Zimt und Nelken auf, ſtreut Sago oder Reis 
ein und läßt ihn quellen. Nun wird der Wein hinzugegoſſen und faſt bis 
zum Kochen erhitzt. Mit Zucker abſchmecken. Die Suppe kann warm oder 
kalt gereicht werden. Als Einlage eignen ſich Suppenmakronen und 
Zwiebackwürfel. a 
Kochzeit: 20— 30 Minuten. 
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Bierſuppe. dB 


4 J Milch, 34 Bier, 
1 Stück Zimt, 50 g Zucker, 
1 Pädchen Dr Oetker 1 Eigelb 


Soßenpulver Vanille-Geſchmack, 


Die Milch wird mit Zimt aufgekocht und mit kalt angerührtem Soßen⸗ 
pulver verdickt: das Bier wird dazugegeben und faſt bis zum Kochen 
gebracht. Man ſchmeckt die Suppe mit Zucker ab, legiert ſie mit 1 Eigelb 
und quirlt ſie einige Minuten an heißer Herdſtelle, ohne fie aufzukochen. 
Die Suppe lann warm oder kalt gereicht werden. Durch Schneeklöße und 
1 Teel. Arrak kann man die Suppe verfeinern. 


Veränderung: Man kann ½ 1 Milch und %! Bier nehmen. 


Suppeneinlagen und »beigaben. 


Regeln. 


1. Will man eine klare Brühe haben, jo werden die Einlagen geſondert 
in Salzwaſſer gargekocht und kurz vor dem Anrichten in die fertige 
Suppe gegeben (Kloßbrühe anderweitig verwenden!). In gebundener 
Suppe können auch die Einlagen gargekocht werden. 

2. Beim Einlauf hat man darauf zu achten, daß die Brühe ſtark kocht, 
damit das Ei ſofort gerinnt und große Flocken entſtehen. Nach dem 
Aufkochen muß die Brühe im zugedeckten Topf ſo lange ſtehen (nicht 
kochen), bis ſie wieder klar iſt. 

3. Bei der Herſtellung der Klößchen beachte man die Regeln, die in dem 
Abſchnitt „Klöße“ (S. 156) angegeben ſind. 

Will man die Klößchen ausſtechen, jo taucht mar den Löffel vorher in 

das kochende Waſſer, damit ſich der Teig gut ablöſt. Formt man die 
Klößchen, fo benutzt man zweckmäßig 2 mehlbeſtaubte Holzlöffel. 


. Alle Klöße gibt man in kochende Flüffigkeit, fie werden im offenen 
Topf garge macht. 


> 


a 


Einlauf. 
1 Ei, I Priſe Salz, 
20 g Mehl, 1 Priſe Muskat. 
Herſtellung ſiehe Einlauffuppe (S. 22). 
N Eierſtich. 
2 Eier, 1 Sriſe Salz, 
% 1 Milch, 1 Friſe Mus lat. 


Die Eier werden mit Milch, Salz und Muskat tüchtig gequirlt, damit 
ſich das Eiweiß gut verteilt. Man füllt ſie in ein mit Butter ausgeſtrichenes 
Gefäß und ſtellt ſie zugedeckt in heißes, nicht kochendes Waſſer. Die Maſſe 
muß feſt werden. Sie wird geſtürzt, in Würfel geſchnitten und in die 
Suppe gelegt. N 

Veränderung: Man kann 1 Eßl. feingehackte Kräuter, feingeriebenen 
Käſe oder Tomatenmark mit den Eiern verquirlen. 

Gerinnungszeit: 20—30 Minuten. 


Suppennudeln. 
1 Ei, j I Eßl. Waffer, j 
1 Priſe Salz, 125 g Mehl. ' 


Aus den Zutaten macht man einen feſten, aber geſchmeidigen Nudel⸗ 
teig (S. 154), rollt ihn ſo dünn wie möglich aus und läßt ihn antrocknen. 
Man ſchneidet 5 cm breite Streifen und aus den aufeinandergelegten. 
Streifen nach Belieben breitere oder feinere Nudeln. 

Kochzeit: 15— 20 Minuten. 
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Flädchen. 


60 g Mehl, 1 Ei, 
1 Priſe Salz, l Waſſer, 
1 Teel. Peterſilie, 20 g Butter zum Backen. 


Aus den angegebenen Zutaten rührt man einen Eierkuchenteig (S. 140) 
und backt ihn in Butter auf beiden Seiten goldgelb. Er wird in feine 
Streifen geſchnitten und in die Suppe gelegt. 

Käſekruſten. 
(Goldwürfel) 

Dünne Weißbrotſchnitten wendet man in gequirlter Eiermilch (/ Milch, 
% Ei) und danach in Semmelmehl, das man mit geriebenem Käſe vermiſcht. 
Die Schnittchen werden in Butter auf beiden Seiten goldbraun gebacken, 
in Würfel geſchnitten und zu braunen Suppen als Einlage verwandt. 

Veränderung: Man kann den geriebenen Käſe fortlaſſen. 


Mandelreis. 
Milch, 1 Eßl. gerieb. Mandeln oder 
Salz, Zitronenſchale, einige Tropfen Dr Oetker 
1 Teel. Butter, Back⸗Aroma Bittermandel, 
10 g Zucker, 60 g Reis. 


Man bringt die Milch mit den Gewürzen zum Kochen, ſtreut den Reis 
hinein, läßt ihn 5 Minuten kochen und danach ausquellen (Turmtopf uſw.). 
ſt er fertig, wird er in ein gefettetes Schüſſelchen gedrückt, einige Minuten 
heiß geſtellt, geſtürzt und an Stelle von Klößen zu Obſtſuppen gereicht. 


Schneeklöße. 
2 Eiweiß, Zimt oder 
2 Eßl. Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin-Zucker. 


Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen und dabei der Zucker 
nach und nach zugeſetzt. Man no mit einem Löffel Klöße ab, die man 
auf die heiße, aber nicht mehr kochende 19 921 legt. Im zugedeckten Topf 


oder in der Terrine werden die Klöße in 5 Minuten gar. Sie werden mit 
Mad und Zimt, Vanillin⸗Zucker, geriebener Schokolade, geriebenen 
tandeln oder Haſelnüſſen beſtreut. 
Schwemmklößchen. 
4 Milch, : 1 Priſe Muskat, 
etwas Butter, 60 g Mehl, 
1 Priſe Salz, 1 Ei 


Milch, Butter, Salz und Muskat läßt man kochen, rührt das Mehl 
hinein und brennt es zum Kloß ab. Das Eigelb kommt in die heiße Maſſe, 
der Eierſchnee in die abgekühlte. Man ſticht mit naſſem Löffel Klößchen ab 
und doch fe in ee oder Brühe gar. 

: 5 i 2 
Kochzeit Minuten Käſeklößchen 


werden hergeſtellt wie Schwemmklößchen (ſ. oben). Statt Muskat gibt 
man 50 g geriebenen Käſe in den Teig. Dieſe Klöße eignen ſich beſonders 
gut als Einlage für Tomatenſuppe. 
Pe Grießklößchen. . 
Die Heritellung iſt dieſelbe wie bei Schwemmklößchen (f. oben); ſtatt 
W nimmt man 60 g Grieß. 
eränderung: Will man die Klößchen für Obſtſuppe verwenden, 
fo gibt man 10 g Zucker in die Milch und kocht die Klöße in Salzwaſſer. gar, 
weil ſie 1 ſonſt verfärben. ; 
Kochzeit: 5 Minuten. = 
Semmelklößchen. 
30 g Butter, 1 Priſe Salz, 
1 €i, etwa 50 g Semmelmehl. 
Man rührt die Butter ſchaumig, gibt das gequirlte Ei, Salz und ſo viel 
Semmelmehl hinzu, daß ein geſchmeidiger Teig entſteht. Er muß % Stunde 
raſten, ehe man Klößchen daraus formt, die in Salzwaſſer oder in der 
Suppe gargekocht werden. 
Kochzeit: 3 Minuten. 
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Wiener Nockerln. . 
Herſtellung wie Semmelklößchen (S. 37); ftatt Semmelmehl nimmt 
man. Weizenmehl. 
Pilzklößchen. 


20 g Pilze werden in 10 g Butter gedünſtet, feingehackt und in den 
Semmelklößchenteig (S. 37) gegeben. 


Kräuterklößchen. N . 
1—2 Eßl. feingehadte Kräuter (Peterſilie, Schnittlauch, Spinat und 
Kerbel) werden in 10 g Butter gedünſtet und mit dem Semmelklößchenteig 


(S. 37) vermiſcht. 
Markklößchen. 


Zubereitung wie Semmelklößchen (S. 37); ſtatt Butter werden 
40 g Mark serien und ſchaumig gerührt. 
Kochzeit: 5 Minuten. 
. Speckklößchen. 


Herſtellung wie ee (S. 37); ſtatt Butter nimmt man 
40 g fetten Speck, den man ausläß und ſchaumig rührt. 


Fleiſchklößchen. 

20 g Butter, Salz, Pfeffer, 

190 0 Kalbfleiſch, 20 g Semmelmehl. 

1 Eigelb, , 

Man rührt die Butter ſchaumig, gibt die anderen Zutaten hinzu 
und formt Klößchen; die in Salzwaſſer oder Suppe gargekocht werden. 
Dieſe Klößchen ſind auch als 1 in Frikaſſee und Ragout zu verwenden. 

Veränderung: Statt Kalbfleiſch kann man jedes andere Fleiſch, 
auch Fleiſchreſte, verwenden. 

Kochzeit: 5 Minuten. 


Fiſchklößchen. (Reſte verwertung) . 5 
Zubereitung wie Fleiſchklößchen (ſ. oben); ſtatt Kalbfleiſch nimmt man 
50 f Fiſchfleiſch. Es wird feingehadt oder durch die Fleiſchmaſchine gedreht. 
Kochzeit: 5 Minuten. 


Leberklö ßchen. 
50 g Leber, 1 Eigelb, 
20 g Speck, Salz, Pfeffer, 
1 kleine Zwiebel, 20 g Semmelmehl. 


Die Leber wird aus den Häuten geſchabt, mit Speck und Zwiebel 
durch die Fleiſchmaſchine gedreht oder eingehadt und mit den anderen 
Zutaten gewichte Mit dem Teelöffel Klößchen abſtechen und in Salz⸗ 
waſſer oder Suppe garkochen. Zu dieſen Klößchen läßt ſich ſehr gut Geflügel⸗ 
leber verwenden (ſiehe Gänſekleinſuppe, S. 25). ; 

Kochzeit: 8 Minuten. 


. Salzſtangen. 
275 g Mehl, 7 Eßl. Milch, 
6 g (2 geſtr. Teel.) 100 g Butter, 
Dr Oetker „Badin”, 1 Eigelb zum Beſtreichen, 
1 Priſe Salz, Kümmel, Salz zum Beſtreuen. 


Aus den angegebenen Zutaten ſtellt man einen Knetteig her (ſiehe 
Abſchnitt „Backwerk“), der ſich gut ausrollen läßt. Man ſchneidet den aus⸗ 
erollten Teig in fingerlange, 1 em breite Streifen, beſtreicht ſie mit 
Eigelb, beſtreut ſie mit Salz und Kümmel. N : 
Backzeit: Etwa 10 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Käſeſtangen. 
50 g Mehl, 50 g gerieb. Schweizerkäſe, 
50 g Butter, 8 1 Eigelb zum Beſtreichen. 


Aus den angegebenen Zutaten wird ein Knetteig (ſ.Abſchnitt, Backwerk“) 
ge macht. Man kann ihn ausrollen und in Streifen ſchneiden oder fingerlange 
Stangen daraus drehen, die, mit Eigelb beſtrichen, bei ſtarker Hitze im Ofen 
lichtgelb backen müſſen. Sie können warm oder kalt gereicht werden. 

Backzeit: Etwa 10 Minuten bei ſtarker Hitze. 
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Soßen. 


Soßen ſind — wie Suppen — heute vielfach in Verruf. Durchaus mit 
Unrecht, wenn man ſie ihrer Bedeutung gemäß herzuſtellen weiß. Ur⸗ 
ſprünglich N Soßen lediglich den Zweck, den Eigengeſchmack eines 
Materials hervorzuheben und mit den übrigen Gerichten einer Mahlzeit 
in Einklang zu bringen. Aus dem Streben nach Aeg Vervoll⸗ 
kommnung und Abrundung der Speiſen forderte die alte Küche, daß eine 
Soße „jedes Geſchmacksorgan in Tätigkeit verſetzen“ müſſe. Das gilt auch 
heute, nur ſehen wir in dieſer anregenden und ſomit die Verdauung 
ördernden Wirkung auch eine geſundheitliche Bedeutung. Solche Soßen 
beſtehen u nicht nur aus Waſſer, Ber und Mehl, wie die heutigen 
vielfach, die deshalb auch den Vorwurf, ſie machten dick, durchaus ver⸗ 
dienen. Gute Soßen ſind vielmehr weſentlich Extrakte aus $ erich Ge⸗ 
breche Fiſch oder Gemüſe, die durch Würzen dem jeweiligen Gericht ent⸗ 
prechend geſchmacklich abgewandelt ſind. Dieſe Soßen haben auch den 
wirtſchaftlichen, heute nicht gering zu ſchätzenden Vorzug, daß ſie durch 
den Gehalt an Nährſtoff und Eigenwürze eine ſchmale Fleiſchbeigabe 
aſtrecken“, ohne den Mangel beſonders fühlbar werden zu laſſen. Daß die 
Hausfrau, wenn ſie die Soßen in dieſer Hinſicht nützen will, Extrakte nicht 
eigens herſtellt wie die alte Küche, iſt ſelbſtverſtändlich. Der Einwand aber, 
woher man ſie dann nehmen ſolle, erledigt ſich durch den Hinweis auf 
Bratenſatz, Fleifch- und Gemüſebrühe, die ja in jeder Küche immer wieder 
zur Hand ſind. Man muß nur ihre Aufbewahrung und rechtzeitige Ver⸗ 
wertung in ſeinen Kochplan einbeziehen. 


Regeln. 

1. Die Grundlage der warmen Soßen iſt in der Regel die helle oder dunkle 
Mehlſchwitze, die mit Brühe aufgefüllt und 10—20 Minuten 
gekocht werben muß, damit ſich der Mehlgeſchmack verliert. Dieſe 
Grundſoße kann nun durch die verſchiedenſten Zutaten gewürzt und 
abgewandelt werden. 

2. Für die im Geſchmack empfindlichen hellen Soßen verwendet man am 

eſten Butter, während zur Dune der dunklen Soßen auch 
Bratenfett, Speck, Rindertalg oder Palmin genommen werden kann. 

3. Hat man zum Auffüllen weder Fleiſch⸗ noch Knochenbrühe, ſo nimmt 

man Gemüſebrühe oder auch Gemüſe⸗ oder Kartoffelkochwaſſer. 


4. Bei den kalten Soßen rührt oder ſchlägt man in der Regel St, Sahne 


und Eier mit Eſſig und Salz zu einer glatten Emulſion (Mayonnaiſe), 
ehe man ihnen durch würzige Beigaben einen beſonderen (Geſchmack 
gibt. Dieſe Soßen erfordern Zeit, Geſchicklichkeit und Sorgfalt, wenn 
ſie gelingen ſollen. Sie paſſen beſonders gut zu kaltem Fleiſch und Fiſch, 
werden heute aber auch häufig zur Bindung von Salaten und Roh⸗ 
zoſtgemliſen gebraucht. 

5. Die Herſtellung der ſüßen Soßen iſt einfacher. Man verdickt eine 
Flüſſigkeit (Milch, Saft oder Wein) mit Stärkemehl oder Ei. Das zu 
verwendende „Guſtin“ muß mit kalter Flüſſigkeit glattgerührt werden, 
ehe es in die kochende Flüſſigkeit gegeben wird. Verwendet man zum 
Verdicken Eier, ſo ſchlägt man die Soße im Waſſerbad und achtet darauf, 
daß ſie nicht zum Kochen kommt. 

6. In der Beigabe der Gewürze muß man vorſichtig ſein, damit der 
Eigengeſchmack jeder Soße voll zur Geltung kommt. 

7. Saure Sahne, Zitronenſaft, Wein, Senf, Meerrettich und alle feinen 
Kräuter dürfen nicht kochen, ihr ee Aroma würde dadurch zerſtört 
werden. Man ſoll fie nur einige Minuten in der fertigen Soße ziehen 
ale Saure Sahne kann durch ſaure Milch oder Buttermilch erſetzt 
werden. 

8. Alle warmen Soßen werden im Geſchmack ſehr verfeinert, wenn man 
kurz vor dem Auftragen ein Stück Butter hineinrührt. 
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A. Warme Soßen. 5 


J. Helle warme Soßen. 


Helle Grundſoße. 
40 g Fett,“) N ½Brſihe, 

40 g Weizenmehl, Salz nach Geſchmack. 

Man zerläßt das Fett. Das Mehl wird unter Rühren ſo lange darin 
erhitzt, bis es hellgelb iſt. Man gießt unter Rühren langſam nach und nach 
Flüſſigkeit hinzu. Damit keine Klumpen entſtehen, nimmt man kalte oder 
lauwarme Flüſſigkeit. Die Mehlſchwitze muß e Zugabe von 
Flüſſigkeit wieder zum Kochen kommen. In dieſer Weiſe wird die ganze 
Flüſſigkeit hinzugegeben. Man läßt die fertige Soße etwa 10 Minuten 
kochen, ehe man ſie abſchmeckt. 

. Peterſilienſoße. N . 

Man macht eine helle Grundſoße (ſ. oben), ſchmeckt ſie mit Salz und 
Zitronenſaft ab und gibt kurz vor dem Anrichten 2 Eßl. feingehackte 
Peterſilie hinein. 1—2 Eßl. Sahne verfeinern die Soße. 


Schnittlauchſoße. 
In die helle Grundſoße 0 oben) gibt man 2 Eßl. feingeſchnittenen 
Schnittlauch. 10 Minuten ziehen laſſen und mit Zitronenſaft abſchmecken. 
Dillſoße. . 
In die helle Grundſoße (ſ. oben) gibt man feingehadten Dill. 10 Mi⸗ 
nuten ziehen laſſen. f N 
Kräuterſoße. 
In die helle Grundſoße N) „oben) gibt man 2 Eßl. feingehadte Kräuter 
(Peterſilie, Schnittlauch, Dill). 10 Minuten ziehen laſſen. 
Kapernſoße. 
Man macht eine helle Grundſoße (ſ. oben) und läßt darin 1 Eßl. Kapern 
10 Minuten ziehen, ehe man abſchmeckt. Man kann die Soße mit 1 Eigelb 
abziehen. ; 
j Champignonſoße. 
Man macht eine helle Grundſoße \ oben). 125 g ſauber geputzte Pilze 
werden in Scheiben geſchnitten oder feingehackt, in Butter ge ünſtet und 
mit der Soße vermiſcht. Mit Zitronenſaft abſchmecken und mit Eigelb oder 


Sahne abziehen. 
Meerrettichſoße. 


Man macht eine 155 Grundſoße (ſ. oben). 1 Stange Meerrettich wird 
geſchabt, gerieben, ſofort mit Milch vermiſcht und in die fertige Soße 
gegeben, die dann nicht mehr kochen dar 5 


Veränderung: Man kann A 1 Brühe und 1 Milch nehmen. 


s N Helle Senfſoße. 
Man macht eine helle Grundſoße (ſ. oben), gibt 1—2 Eßl. Senf hinein 
und ſchmeckt ſie mit Eſſig, Salz, Pfeffer und Zucker ab. 
Käſeſoße. 
Man macht eine helle Grundſoße (ſ. oben), zu der man auch Milch ver⸗ 


wenden kann, vermiſcht ſie mit 150 g geriebenem Käſe und ſchmeckt fie 
.it Zitronenſaft ab. 


Sardellen oder Heringsſoße. 


Man macht eine helle Grundſoße (ſ. oben). 75 g gehackte Sardellen 
. oder 1 Hering (gewäſſert, entgrätet, abgezogen und feingehackt) gibt man 
in die Soße. Ziehen laſſen, evtl. durchrühren und abſchmecken. 


») Wenn man weniger Fett nimmt, wird nur ein Teil des Mehls mit dem Fett erhitzt. Man 
rührt das übrige Mehl mit etwas kalter Flüſſigkeit an und rührt es in die kochende Soße. 
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Helle Zwiebelſoße. 


40 g Fett (evtl. Speck), 1, Brühe, 

2—3 Zwiebeln, 1 Teel. Kümmel, 

40 g Mehl, alz. 

Die feingehackten Zwiebeln werden mit dem Mehl in dem Fett geröſtet, 
ehe man die Flüſſigkeit auffüllt. Mit Kümmel 10 Minuten kochen laſſen, 
durch ein Sich ftreichen und abſchmecken. 

Veränderung: Man kann mit Zucker und Eſſig würzen. 


Tomatenſoße. 
20 g Butter, 40 g Mehl, 
30 8 roher Schinken, 1% I Brühe, 
1 kleine Zwiebel, 5 Salz, 
200 g Tomaten, Zitronenſaft. 


Feingeſchnittene Zwiebel und Tomaten werden mit den Schinken⸗ 
würfeln in der Butter gedünſtet. Dann gibt man das Mehl hinzu, läßt es 
durchſchwitzen und füllt mit der Brühe auf. 10 Minuten kochen laſſen, 
durchrühren und abſchmecken. 

Veränderung: Statt der Tomaten kann man 1 Eßl. Tomatenmark 
in eine helle Grundſoße geben. 


Frikaſſeeſoße. 
40 g Butter, evtl. einige Champignons und 
40 g Mehl, 1—2 Sardellen, 
% Brühe, 1 Eßl. Zitronenſaft oder 
1 Teel. Kapern, 2—3 Eßl. Wein, 


1—2 Eigelb. 
Man macht eine helle Grundſoße (S. 40) und läßt Kapern, zerſchnittene 
Champignons und feingewiegte Sardellen 10 Minuten darin ziehen. 
Abſchmecken und mit Eigelb abziehen. 


Bechamelſoße. 
40 g Butter, ' % I Brühe, 
40. g Schinken, “ 6 4 1 Milch oder Sahne, 
60 g Zwiebeln, 0 Salz, - 
40 g Mehl, 1 Priſe Pfeffer. 


Zwie belſcheiben und Schinkenwürfel werden in der Butter gedünſtet, 
das Mehl hell geröſtet, mit Brühe und Milch aufgefüllt und 20 Minuten 
9 Duürchſtreichen und abſchmecken. (Rückſtand für Hülſenfruchtſuppe 
verwerten.) N . 


Holländiſche Soße. 
5 5 (Einfach) 
40 g Butter, N 1—2 Eßl. Zitronenſaft, 
40 g Mehl, Salz, 1 Eigelb, 
% Brühe, 20 g Butter. 


Man macht eine helle Grundſoße (S. 40), die man zur Hälfte mit 
Milch herſtellen kann. Sie wird mit Zitronenſaft und Salz gewürzt und mit 
Eigelb und Butter abgezogen. 


Holländiſche Soße. 
(Abgeſchlagen) 
20 g Mehl, % Brühe, 
2 Eßl. Waſſer, 60—80 g Butter, 
2—3 Eigelb Salz, Muskat. 


gelb, 
1 Eßl. Zikronenſaft, 
Das Mehl wird mit Waſſer glatt verrührt, Eigelb, Zitronenſaft und 
Brühe dazugegeben, tüchtig gequirlt und im Waſſerbad (Topf auf Draht: 
11 2 ſtellen) mit der Schneerute bis zum Dickwerden geſchlagen; die Butter 
gibt man in kleinen Stückchen während des Schlagens hinein. Mit Salz 
und Muskat abſchmecken. 
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J. Dunkle warme Soßen. 


Dunkle Grundſoße. 
40 g Fett,“) ½ I Brühe, 
50 g Weizenmehl, Salz nach Geſchmack. 


Man zerläßt das Fett. Das Mehl wird unter Rühren ſo lange darin 
erhitzt, bis es hell⸗ bis dunkelbraun iſt. (Wenn 1 Zwiebel zugegeben werden 
ſoll, gibt man fie in das leicht gebräunte Mehl, da fie ſonſt zu dunkel wird.) 
Man gießt unter Rühren langſam nach und nach Flüſſigkeit hinzu. Damit 
keine Klumpen entſtehen, nimmt man kalte oder lauwarme Flüſſigkeit. Die 
Mehlſchwitze muß nach jeder Jugabe von Flüſſigkeit wieder zum n 
kommen. In dieſer Weiſe wird die ganze Flüſſigkeit hinzugegeben. Man 
läßt die fertige Soße etwa 10 Minuten ochen, ehe man ſie abſchmeckt. Da 
Butter durch die ſtarke Erhitzung und den Röſtprozeß des Mehles ihr feines 
Aroma einbüßt, kann man zu den dunklen Soßen auch Bratenfett, Speck 
oder Miſchfett verwenden. Man ſollte dann nicht verſäumen, vor dem An⸗ 
richten ein Stück Butter unterzuziehen. Dadurch werden Geſchmack und 
Ausſehen der Soße verbeſſert. 


1 


Braune Gurkenſoße. 


Man macht eine dunkle Grundſoße (j. oben) und läßt eine in Würfel 
geſchnittene Salzgurke einige Minuten darin ziehen, ehe man mit Eſſig, 
Zucker und Pfeffer abſchmeckt. 


Dunkle Pilzſoße. 


Man macht eine dunkle Grundſoße (J. oben) und läßt 125 g geputzte 
ee Pilze (Pfifferlinge, Trüffeln, Steinpilze) 10 Minuten 
arin kochen, ehe man abſchmeckt. Getrocknete Pilze müſſen vorher ein⸗ 
geweicht und ½ Stunde in der Soße gekocht werden. 


Speckſoße. 
50 g Speck, 5 ½ Lorbeerblatt, 2 Nelken, 
50 g Zwiebeln, 1—2 Eßl. Eſſig, 
50 g Mehl, Zucker oder 20 g Sirup, 
% I Brühe, j Salz. 


Sped- und Zwiebelwürſel werden in der Pfanne gelb geröſtet und 
herausgenommen, ehe man das Mehl hineingibt und braun werden läßt. 
Man füllt mit der Brühe auf und läßt die Soße mit Lorbeerblatt, Nelken, 
Speck⸗ und Zwiebelwürfeln 15 Minuten kochen, ehe man ſie mit Eſſig, 
Zucker oder Sirup und Salz abſchmeckt. (Lorbeerblatt und Nelken vor dem 
Anrichten herausnehmen.) Man reicht ſie zu Brechbohnen, Kartoffelklößen, 
Pellkartoffeln, verlorenen Eiern. 353 65 N 


Dunkle Senfſoße. 


40 g Fett, 1—2 Eßl. Senf, 
50 g Mehl, 1 Eßl. Eſſig oder Zitronenſaft, 
1 kleine Zwiebel, Zucker, Salz. 


% 1 Brühe, 


Man macht eine braune Grundſoße (ſ. oben), die man ½ Stunde 
langſam kochen läßt, ehe man ſie mit den angegebenen Zutaten vermiſcht 
und abſchmeckt. Paſſend zu gekochtem Rindfleiſch, Fiſch, Eiern. 


„) Wenn man weniger Fett nimmt, wird nur ein Teil des Mehls mit dem Fett erhitzt. Man 
rührt das übrige Mehl mit etwas kalter Flüſſigkeit an und rührt es in die kochende Soße. 
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Noſinenſoße. ö 
20 g Fett, 50 8 Roſinen, 50 g Korinthen, 
20 g Mehl, Zimt, Nelken, 
% Brühe, 5 1 Eßl. Eſſig oder Zitronenſaft, 


20 g gerieb. Honigkuchen, Zucker, Salz. 

Man macht eine dunkle Grundſoße (S. 42), die mit Honigkuchen, 
vorgeweichten Roſinen und Korinthen, Zimt und Nelken ½ Stunde 
gekocht wird. Man ſchmeckt die Soße 75 ab. Sie kann mit 20 abgebrühten, 
in feine Stifte geſchnittenen Mandeln und 1—2 Eßl. Johannisbeergelee 
verrührt werden. an reicht ſie zu gekochter Zunge und gekochtem 


Rindfleiſch. 
a Madeiraſoße. 
40 g Fett, 50 g roher Schinken, 
50 f Mehl, Wurzelwerk, 2 Tomaten, 
1 Zwiebel, : Salz, Zitronenſaft, Zucker, 
1, Brühe, 4 Eßl. Madeira. 


3— 3 
Man macht eine dunkle Grundſoße (S. 42). Das kleingeſchnittene 
Wurzelwerk (Peterſilieuwurzel, Sellerie, Mohrrübe) und die Tomaten 
werden in den ausgelaſſenen Schinkenwürfeln angeſchwitzt, mit der Soße 
aufgefüllt und ½ Stunde gekocht. Man ſtreicht die Soße durch ein Sieb 
und ſchmeckt ſie mit Salz, Zitronenſaft, Zucker und Madeira ab. Als 
Beigabe zu gekochter Zunge beliebt. . 


Burgunderſoße. 
40 g Fett, 40 g Perlzwiebeln, 10 g Zucker, 
50 g Mehl, Salz, Zitronenſaft, „ 
Brühe, a Burgunder. 


Man macht eine dunkle Grundſoße (S. 42). Die Zwiebeln werden 
geſchält und mit 1110 Waſſer überbrüht. Man brännt den Zucker, 
9177 etwas Brühe und Zitronenſaft hinzu und ſchmort darin die Zwiebeln, 

is ſie guefig ind. Nun gibt man die Soße dazu und kocht alles gründlich 


durch. Mit Burgunder abſchmecken. 
Polniſche Soße. 
20 g Fett, 80 g Zwiebeln in Scheiben, 
1 geſtr. Eßl. Mehl, 2Eßl. kleingeſchnittenes Suppengrün, 


% Braunbier, % I Brühe, 1 Gewürzdofis, Salz, 

40 g gerieb. Pfefferkuchen, Zitronenſaft, Zucker. € 

Das Mehl wird in der Butter braun geröſtet, mit Brühe und Bier 
aufgefüllt und mit Pfefferkuchen, Zwiebeln, Suppengrün und der 
Gewürzdoſis ½ Stunde gekocht. Die Soße wird durchgéerührt und mit 
Zitronenſaft und Zucker abgeſchmeckt. Als Beigabe zu Karpfen geſchätzt. 


B. Kalte Soßen. 


Salatſoße I, 
(Marinade) 
3 Eßl. Salatöl, 1 Priſe Salz, . 
1—2 Eßl. Zitronenſaft oder Eſſig, 1. Teel. feingehackte Kräuter. 
Ol, Zitronenſaft und Salz ſchlägt man mit der Gabel ſo lange, bis eine 
dickflüſſige Soße entſtanden iſt, und untermengt die feingehackten Kräuter. 
Veränderung: Man kann 1 kleine, feingehackte Zwiebel hinzufügen, 
auch mit Sellerieſalz, Honig oder Zucker würzen. 


Salatſoße II. 
1—2 Eßl. Salatöl 1 Eßl. ſaure Sahne, 
1 Eßl. Zitronenſaft oder Eſſig, 1 kleine Zwiebel, . 
1 Priſe Salz, 1 er Zucker, 1 Teel. feingehackte Kräuter. 
Ol, Zitronenſaft, Salz und Zucker werden grün lich gequirlt oder ge⸗ 
ſchlagen, ehe man Sahne, Zwiebel und Kräuter hinzufügt. 


43 


Soße für Rohkoſtgemüſe. 
2—3 Eßl. Salatöl, 2 Eßl. Sahne, 
2 Eßl. Zitronenſaft oder Eſſig, 1 kleine Zwiebel, 
1 Priſe Salz, 1 Eßl. feingehackte Kräuter. 
Herſtellung wie Salatſoße II (S. 43). . 
Rohe Tomatenſoße. . 
250 g reife Tomaten, 2—3 Eßl. Ol oder Sahne, 
1 Teel. Zitronenſaft, . 1 Teel. feingerieb. Zwiebel. 
1 Priſe Salz, 
Die Tomaten werden zerſchnitten, durch ein Sieb gerieben und mit 
den angegebenen Zutaten gemiſcht. Die Soße muß gut verrührt werden. 


Tomaten⸗Meerrettichſoße. . 
An die rohe Tomatenſoße (ſ. oben) gibt man 3 Eßl. geriebenen 
Meerrettich. 


R Apfel⸗Meerrettichſoße. . 
% I Apfelwein, 2 gerieb. Apfel, 
Saft von ½ Zitrone, Yy—% Stange Meerrettich. 
1 Eßl. Zucker, Salz, 2 
Wein, Bitronenfaft, Zucker und Salz werden gut verrührt und mit 
den feingeriebenen Apfeln gemiſcht. Dann reibt man ſo viel Meerrettich 
Fisch. daß die Soße pikant wird. Sie paßt gut zu kaltem Fleiſch und 
iſch. ; 


: Sahnenſoße. 

% 1 ſaure Sahne, 1 Priſe Zucker, 
Saft von ½ Zitrone, 1 Priſe Salz. a 
Sahne und Zitronenſaft werden gut verquirlt und die Soße mit Zucker 

und Salz abgeſchmeckt. Man kann ſie mit 2—3 Eßl. Ol vermiſchen oder 

auch mit 2 Eßl. Milch verdünnen. . 


Kräuterſahnenſoße. 
(Frühlingsſoße) ; : 
Y, 1 ſaure Sahne, ö 2 hartgekochte Eier, 
Saft von ½ Zitrone, 2—3 Eßl. feingehackte Kräuter. 


Zucker, Salz, a 

Sahne und Zitronenſaft werden gut verrührt, abgeſchmeckt und mit 
den gehackten Eiern und feingewiegten Kräutern ge miſcht. 

Sehr beliebt zu gekochtem Rindfleiſch. 


Dillſahnenſoße. 

% I ſaure Sahne wird mit Salz und Zitronenſaft ſchaumig geſchlagen 
und licht 1 feingewiegten Zwiebel und 1—2 Teel. gehacktem Dill gründlich 
ge miſcht. 

a a NMeerrettichſahnenſoße. 

7 — ½ Stange Meerrettich, itronenſaft, 

zal ſüße Sahne, alz, Zucker. 

Der Meerrettich wird in Milch hineingerieben und mit der geſchlagenen 
Sahne gemiſcht. Mit Zitronenſaft, Salz und Zucker abſchmecken. Sehr 
gut zu Fiſch und Fleiſch. N 


5 Senfſahnenſoße. 
% 1 ſüße Sahne, Salz, Zucker, 
4—5 Teel. Senf, Zitronenſaft. 
Alle Zutaten werden gut verquirlt. Die Soße iſt ausgezeichnet zu 
Salat von roten Rüben. 
1 Kalte Seufſoße. 5 
3 e Eier, 6 Eßl. ſaure Sahne, 
6 Eßl. Senf, 2 gerieb. Apfel. 


1 Teel. gehackte Zwiebel, 
Die feingehackten Eier werden mit Senf und wiebeln vermiſcht. 
. und nach gibt man die ſaure Sahne und die gerlebenen Apfel dazu. 
: ls Beigabe zu gekochten Eiern beliebt. 
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Mayonnaiſe. 


1 Eigelb, % I Salatöl, 

1 Priſe Salz, 1 Teel. Eſſig oder Zitronenſaft. 

Alle Zutaten müſſen die gleiche Temperatur haben. Das Ol darf nicht 
zu kalt ſein und muß unter Umſtänden etwas vorgewärmt werden (5 Mi⸗ 
nuten in warmes Waſſer ſtellen). Man ichen zunächſt das Eigelb mit der 
Priſe Salz ſo gründlich, daß es a iſt, dann erſt fügt man tropfenweiſe 
und unter ſtetem Rühren oder Schlagen das Ol hinzu. Und zwar nimmt 
man zunächſt nur die Sur der vorgeschriebenen Olmenge. Iſt die Maſſe 
ſteif, 80 dürfen die geſchmacklichen Zutaten folgen; dann erſt verrührt man 
den Reſt des Ols. Praktiſcherweiſe quirlt man dieſes Ol mit dem Eſſig 
oder Zitronenſaft zuſammen, ehe man es dazugibt. 

Sollte die Mayonnaiſe gerinnen, ſo kann man ſie manchmal ſchon 
durch 1 Teel. kaltes Waſſer retten, das man tropfenweiſe unter ſchnellem 
Schlagen hineinrührt; andernfalls muß man mit 1 friſchen Eigelb von 
vorn anfangen und die geronnene Maſſe langſam wieder dazurühren. 

Durch verſchiedene geſchmackliche Zutaten läßt ſich die Mayonnaiſe 
verändern: man kann ſie mit 1 Teel. Senf, etwas Sellerieſalz, ſüßer oder 
ſaurer Sahne miſchen. 


Mayonnaiſe. 
(Geſtreckt) = 
1 Eigelb, a 1 Eßl. Ol, 
1 Priſe Salz, 20 g Mehl, 
76 U Ol, 11 Walter oder , Mehlkloß. 
1 Teel. Eſſig⸗ oder Zitronen⸗ Brühe, 
ſaft, 1 Teel. Eſſig 


Man rührt aus Eigelb, . Ol und Eſſig eine Mayonnaiſe nach dem 
vorhergehenden Rezept. Aus den neu angegebenen Zutaten kocht man 
einen Mehlkloß und ſchüttet ihn zum Auskühlen in kaltes Waſſer. Iſt er 
völlig erkältet, gießt man das Waſſer ab, rührt ihn ſchaumig und gibt 
löffelweiſe die Mayonnaiſe hinzu, die man nun beliebig abwandeln kann. 
Die ſe Soße iſt leichter bekömmlich als die vorhergehende. 


Kräutermayonnaiſe. 

Man rührt unter eine der oben angegebenen Mayonnaiſen 2 Eßl. 
feingewiegte Kräuter oder den Saft von rohen Kräutern: Kerbel, Eſtragon, 
Kreſſe, Schnittlauch uſw. : 
Tomatenmayonnaiſe. 

Man verrührt eine der oben angegebenen Mayonnaiſen mit 2 Eßl. 


Tomatenmark oder Tomatenſaft. 


N Meerrettichmayonnaiſe. 
In eine der oben angegebenen Mayonnaiſen gibt man 2 Eßl. geriebenen 
Meerrettich. 


Remoladenſoße. 
2 hartgekochte Eigelb, 1 Eßl. zerkleinerte Kapern, 
1 u Eigelb, 2 Heine, feingehackte Gewürzgurken, 


3 2 1—2 aa Sardellen, 

2 Eßl. Eſſig oder Zitronenſaft, 1 Eßl. gehackte Kräuter, 

1 Eßl. Senf, Salz, Pfeffer, 

1 Teel. feingehackte Zwiebel, evtl. % ! ſaure Sahne. 

Die En e Eigelb werden durch ein Sieb geſtrichen und mit 
dem rohen Eigelb gut verrührt. Dazu ſchlägt man tropfenweiſe das Bl 
(ſiehe gerührte Mayonnaiſe), fügt Eſſig, Senf und die feingehackten übrigen 
Zutaten ſowie Salz, Pfeffer und evtl. die Sahne hinzu. Das hartgekochte 
Eiweiß kann man mit in die Soße geben oder zur Verzierung von Salat, 
ah und dergle verwenden. Man kann die Soße vereinfachen, indem man 

ellen, Gurken und Kapern wegläßt. . 
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Teufelsſoße. 


2 hartgekochte Eigelb, Meſſerſpitze gehackte Zwiebel, 
1 Priſe Salz, Pfeffer, Zucker, 

2 Eßl. Salafböl, 1 Teel. feingehackter Eſtragon, 
1 Eßl. Senf, 1 Eßl. feingehackter Apfel, 
1—2 Eßl. Zitronenſaft, 3 Eßl. Rotwein. 


Zubereitung wie Remoladenſoße (S. 45). Paſſend zu Sülze und 
kaltem Roaſtbeef. 


C. Süße Soßen (warm und kalt). 


Vanilleſoße I. . 

1 Päckchen Dr Oetker Soßenpulver 5 Eßl. Milch zum Anrühren, 

Vanille⸗Geſchmack, % Milch. 

25 g Zucker, . 

Das Soßenpulver und der Zucker werden mit den 5 Eßl. Milch ange⸗ 
rührt. Man bringt die aus zum Kochen, nimmt fie von der Kochſtelle, 
gibt das angerührte Pulver darunter und läßt noch einige Male aufkochen. 
Während des Erkaltens häufig umrühren, um Hautbildung zu vermeiden. 


Vanilleſoße II. 
J. Milch, 20 —30 g Zucker, Salz, 
1 Päckchen Dr Oetker 10 g „Guſtin“, 
Vanillin⸗Zucker, 1 Eigelb. 


Die Milch wird mit dem Vanillin⸗Zucker, Salz und Zucker zum Kochen 
gebracht, das mit etwas Milch glattgerührte „Guſtin“ unker Rühren hinein» 


gegeben und aufgekocht. Mit Eigelb abziehen und während des Erkaltens 
öfter quirlen. . 


Mandelſoße. 
Zubereitung wie Vanilleſoße II. Statt Vanillin⸗Zucker 8—10 ſüße und 
2 bittere Mandeln nehmen, abziehen, reiben und in die Milch geben 
oder mit einigen Tropfen Dr Oetker Back⸗Aroma Bittermandel würzen. 


N Zitronenſoße. . 
Zubereitung wie Vanilleſoße II. Statt mit Vanillin-Zucker mit 1 Teel. 


feingehackter Zitronenſchale oder % Fläſchchen Dr Oetker Back⸗Aroma 
Zitrone würzen. 


Karamelſoße. 


Zubereitung wie Vanilleſoße II. 60 g Zucker werden mit 2 Eßl. Waſſe 
gebräunt, ehe man die Milch dazugibt. 


Scho koladenſoße l. 


Zubereitung wie Vanilleſoße II. 60 f Schokolade oder 30 9 Kakao 
werden mit dem „Guſtin“ zuſammen angerührt. Zucker nach Geſchmack. 


Schokoladenſoße IL 
% Päckchen Dr Oetker „Gala“ ⸗Schokoladen⸗ 6 Eßl. Waſſer, 
Puddingpulver,. N %! Milch. 

40—50 g Zucker, R : 

Das Puddingpulver und der Zucker werden mit dem Waſſer angerührt. 
Man bringt die Milch zum Kochen, nimmt ſie von der Kochſtelle, gibt das 
angerührte Puddingpulver unter an Rühren hinein und läßt noch 
einige Male aufkochen. Während des Erkaltens häufig umrühren. “ 
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Fruchtſaftſoße. 


14, Fruchtſaft, 5 g e 
2 Waſſer, Zitronenſaft. 


Saft und Waſſer werden zum Kochen gebracht, das kalt angerührte 
„Guſtin“ e ee und einmal aufgekocht. Mit Zitronenſaft ab⸗ 
ſchmecken. Man kann Himbeer⸗, Johannisbeer⸗, Erdbeer-, Brombeer- und 
Kirſchſaft verwenden. a 

Nohe Johannisbeerſoße. 

J Saft, 100—125 g Zucker. 

Reife Beeren werden durch die Fruchtpreſſe oder durch ein Tuch 
gedrückt. Saft und Zucker werden ſodann in einer Schüſſel 4 Stunde 
gerührt. er gut zu Pudding und Reisſpeiſen. 

Veränderung: Statt Johannisbeeren kann man Himbeeren oder 
Kirſchen nehmen. Man verfeinert die Soße, wenn man vor dem Anrichten 
% geſchlagene Sahne unterzieht. 


Hagebuttenſoße. 
100 g friſche oder 50 g getrocknete 5 g „Guſtin“, 
Hagebutten, 50 g Zucker, 
1 Stück Zitronenſchale, ½io I Rot- oder Weißwein. 


4! Waſſer, 

Die Hagebutten und die Zitronenſchale weichkochen, durchſtreichen und 
mit dem kalt angerührten „Guſtin“ verdicken. Mit Zucker und Wein 
abſchmecken. 

ö Pflaumenſoße. 

125 g Mus oder Marmelade, 6 g BE 

15, 1 Waffer, 1 8 aft, Zucker. 

Mus und Waſſer werden verrührt, aufgekocht (evtl. durchgeſtrichen) 
und mit dem kalt angerührten „Guſtin“ verdickk. Mit Zitronenſaft und 
Zucker abſchmecken. Paſſend zu Hefeklößen. ; 


Weinſoße. 
31 Rotwein, 30 g Zucker, % 
s Wajfer, 5 g „Guſtin“. 


1 Stück Zimt, Zitronenſchale, j 

Wein und Waſſer werden mit den Gewürzen zum Kochen gebracht; 
1 on eee „Guſtin“ wird hineingegeben und die Soße einmal 
aufgekocht. 


Weinſchaumſoße. 
1 Ei, 1 Eßl. Zitronenſaft, 
1 Eigelb, ö 50 g Zucker, - 
ir, Päckchen Dr Oetker Soßen⸗ 1, Wein, 


pulver Vanille⸗Geſchmack, 7 3 _ 
Man verrührt alle Zutaten und ſchlägt die Soße mit dem Schneebeſen 
im Waſſerbad ſo lange, bis ſie gebunden iſt. Nicht kochen laſſen! 


5 Zitronenſchaumſoße. 
1 Ei, 75 g Zucker, 
1 Eigelb, Saft von 2 Zitronen, 
% Päckchen Dr Oetker Soßen. N 1, 1 Waſſer. 


pulver Vanille⸗Geſchmack, . 

Alle Zutaten werden verquirlt und im Waſſerbad ſchaumig geſchlagen. 
Nicht kochen laſſen! 

N Apfelſinenſchaumſoße. 
1 Ei, 60 g Zucker, 
1 Eigelb, l Waſſer. 
Päckchen Dr Oetker Soßen⸗ 

pulver Apfelſine⸗Geſchmack, 
Herſtellung wie Zitronenſchaumſoße. 
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Zungenstück 
(Zungengrat) 


Zum Braten: Hohe Rippe, Roſtbeef, Lende, Filet 
Zum Schmoren: Schale (Blume, Roſe), Zungengrat, Schwanzſtück 
Zum Kochen Bruſt, Bug (Schulter), Beinfleiſch (Querrippe, Zwerchrippe) 


Zum Braten: Schulter, Bug, Bruſt zum Füllen, Keule (Schlegel), 
Blatt (Schulter), Kotelett 
Zum Kochen: Hals, Bruſt, Haxe (dann überbraten), Nierenbraten 
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TAFEL I 


; ; 1. Querrippe (Ziverchrippe) 3. Lende (Roſtbeef) 3. Zungenſtück (Zungengrat) 
Rindfleiſch 2. Ochſenbruſt 4. Hohe Rippe 6. Blume (Roſe) 


j 1. Bru Blatt (Schulter) Kotelett 
Kalbfleiſch 2. Seen 0 2; Hals 6. Keule (Schlegel) 


TAFEL U 


Schmorbraten 
mit Reis und 
Pommes frites 


Nieren mit Kartoffelbrei und 
gebräunten Zwiebeln 


Solcher Haſe 
oder Hackbraten 


Spargel mit 
Schinkenrollen 


TAFEL III 


Brathuhn, mit grünem 
Salat angerichtet 


Linſen mit Würſtchen 


Gedünſteter Fiſch 


Eier auf Toaſt 


TAFEL IV 


Schweinefleiſch 1. Vorderſchinken 2. Bauch 4 Notelett 


(Schulter) 3 Keule (Schlegel) 3. Nacken (Kamm) 


\ r. Keule (Schlegel) - Bruft Hals 
Hammelfleiſch 2. Schulter . 1 Rüden (Nierenflü) 


Schwein 


Zum Braten. Rücken (Carbonade, Kotelett), Keule (Schinken), Nacken (z. Pökeln) 
Zum Schmoren Rippchen, Nacken (Ramm) 
Zum Kochen: Eisbein (Haxe), Bauch 


Hammel 


1 


Zum Braten: Keule, Rücken (Kotelett), Rippchen 
Zum Schmoren: Schulter (Bug), Hals (Ragout), Bauch 
Zum Kochen: Btruſt 
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Fleiſchgerichte. 


Unter den tieriſchen Nahrungsmitteln ſteht das Fleiſch an erſter Stelle, 
und zwar ru Eiweiß ehaltes wegen. Er beträgt durchſchnittlich 20%, 
wobei Geflügel und Wild im allgemeinen einen höheren Prozeutſatz auf⸗ 
weiſen als Schlachttiere. Damit zählt das Fleiſch zu den eiweißreichſten 
Nahrungsmitteln. Als einziger Stidjtoffträger tft nn derjenige Baujtoif 
unſeres Körpers, der durch feinen anderen erſetzt werden kann. Während 
nun pflanzliches Eiweiß vielfach unvollſtändig iſt, überdies nur ſchwer 
aufgeſchloſſen und alſo nur mangelhaft ausgenutzt werden kann, iſt 
tieriſches Eiweiß nicht nur gut verdaulich, ſondern vor allem auch ‚bios 
logiſch Belwertin, da es alle zum Aufbau von Körpereiweiß notwendigen 
Beſtandteile enthält. 


Abgeſehen von dem Eiweiß iſt auch der Fettgehalt des Fleiſches bedeu⸗ 
tend und wertvoll, wenngleich mit Unterſchied, ſowohl bei Schlachttieren, 
Geflügel und Wild als auch bei den banden Tieren ein und derſelben 
Gattung; Raſſe, Alter und Fütterung bedingen hier namhafte Abwei⸗ 
chungen. So hat mageres Rindfleiſch durchſchnittlich 4% Fett, fettes 
Rindfleiſch dagegen 25 %, Knochenmark beſteht ſogar zu 90 % aus voll⸗ 
wertigem fett. Der Fettgehalt eee Gänſe beträgt rund 45 %, 
während Wild infolge ſeiner Lebensweiſe nur 2—3 % Fett aufweiſt. 
Je beſſer ein Tier ernährt wird, deſto größer iſt in der Regel der Fett⸗ 
gehalt. Davon abhängig iſt wieder der Waſſergehalt des Fleiſches: je 
reicher an Fett, deſto ärmer an le deſto höher aber auch ſein Nährwert. 
Das fetteſte Fleiſch iſt zugleich das kalorienreichſte. 


Kohlehydrate ſind im Fleiſch kaum enthalten, nur die Leber beſitzt 
23 % Glykogen, einen tieriſchen Stärleſtoff Dagegen enthalten Knochen 
Knorpel, Haut und Sehnen noch eiweißähnliche Stoffe, die man als 
Leimſtoffe e Sie ſind erſt durch längeres Kochen löslich und 
gelieren beim Erkalten, eine Eigenſchaft, die wir uns bei der Bereitung 
von Sülze zunutze machen. ee können allerdings das Eiweiß des 
Muskelfleiſches nicht erſetzen, wei je unvollſtändig find. Trotzdem jollten 
auch 17 in der Küche Beachtung finden. Die leimſtoffhaltigen Teile müſſen 
mit kaltem Waſſer aufgeſetzt und fo lange gekocht werden, bis fie aus⸗ 
gelaugt ſind, Knochen möglichſt zweimal. Diefe Brühe ergibt eine gute 
‚ Grundlage für Suppen und Soßen. — Wie Knochen und Bindegewebe 
ſollte man auch die inneren Organe der Tiere ſchätzen und verwenden. Sie 
ſind gleich ergiebige Eiweiß⸗ und Fettſpender und vitaminreicher als 
Muskelfleiſch. Blut und Leber enthalten auch wertvolle Salze, z. B. Eiſen. 
Den meiſten een ift Wert und Verwendung der inneren Organe 
unbekannt und Nachfrage und Preis daher gering, ein Umſtand, den ſich 
die intereſſierte Hausfrau zunutze machen ſollte. 


Mit Eiweiß und Fett iſt der eigentliche Nährgehalt der Fleiſchnahrung 
im weſentlichen erſchöpft. Es kann deshalb niemals Haupknahrung ſein, 
man ſollte es vielmehr nur in mäßigen Mengen genen und ftet3 in 
Verbindung mit reichlich Kartoffeln, Gemüſe und Obſt. 


Außer den Nährſtoffen enthält das Fleiſch jedoch noch andere wichtige 
Stoffe, die ſog. Extraktivſtoffe. Es find Geruchs- und Geſch macksſtoffe, 


die Magendrüſen und Nieren zu erhöhter Tätigkeit anregen, den Appetit 
reizen und die Verdauung fördern. 


Will man dem Fleiſch dieſe Stoffe beim Kochen und Braten erhalten, 
ſo muß man es in kochendes Waſſer oder heißes Fett geben. In der Hitze 
kommen die in der Außenſchicht gelagerten Eiweißſtoffe zum Gerinnen 
und verſtopfen die t e Zellen, ſo daß das Innere nicht aus⸗ 

elaugt werden kann. Will man dagegen Brühe herſtellen, jo muß man 
ür lache vollſtändige Auslaugung ſorgen und alſo das Fleiſch mit 
kaltem Wa er anſetzen. Da Eiweiß in nennenswerter Menge dabei nicht 
austritt, ſo iſt die ſprichwörtlich „kräftige“ Fleiſchbrühe eine Täuſchung, 
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ſie hat kaum Nährwert; um ſo größer aber iſt 9 89 des reichen Gehalts 
an Extraktivſtoffen ihre appetitanregende und verdauungfördernde Wir- 
kung. Ein Teller Fleiſchbrühe zu Beginn der Mahlzeit hat alſo durchaus 
ihren Wert. Gute Brühe gewinnt man aus dem Fleiſch älterer Tiere, da 
es mehr Extraktivſtoffe enthält als das der Jungtiere. 


Überhaupt iſt die Qualität des Fleiſches vom Alter der Tiere ſtark 
bedingt: das der Jungtiere iſt zarter und von feinerer Faſer, die Knor⸗ 
peln innerhalb der Muskelſchichten ſind noch nicht verknöchert, das Binde⸗ 
gewebe iſt noch verhältnismäßig weich. Die Garzeiten des Jungtierfleiſches 
ind deshalb geringer, und feine Ausnützung im Körper ift gründlicher, 
a die ie leicht eindringen können. Im übrigen läßt ſich 
ſagen, daß die Verdaulichkeit des Fleiſches ſtets von der jeweiligen Struktur 
der Muskelfaſer abhängt. 

Da Fleiſch nicht nur ein wertvolles und nahr 10 ſondern auch ein 
teures Nahrungsmittel iſt, ſo muß die Hausfrau beſondere Sorge tragen, 
daß alle Nähr⸗ und Geſchmacksſtoffe erhalten bleiben und möglichſt voll⸗ 
zählig für die Verdauung erſchloſſen werden. Sie muß deshalb wiſſen, 
welche Garmethoden für die verſchiedenen Teile des Tieres in Frage kommen; 
unter Umſtänden muß ſie die Zubereitung den einzelnen Stücken anpajjen. 


Vorausſetzung für einen faftigen Braten iſt ſtets ein gut abgehangenes 
Stück Fleiſch. dar et leiſch iſt zähe, da nach dem Schlachten 
die ſog. Muskelſtarre eintritt, die erſt nach 24—36 Stunden weicht. 

Fleiſch wird gewaſchen und ſchnell abgetrocknet; es ve nicht länger 
im Waſſer liegen, damit es nicht ausgelaugt wird. Man darf es auch nicht 
auf ein Holzbrett legen, da die 974570 den Fleiſchſaft aufſaugt. Nach dem 
Waſchen wird es geklopft, um die Gewebe zu lockern und es leichter ver⸗ 
Ban zu machen. Haut und Sehnen werden entfernt, weil ſie unver⸗ 
daulich ſind. Um den Verluſt von Fleiſchſaft zu vermeiden, wird Fleiſch nicht 
mehr geſpickt, ſondern mit Speckſchziben umwickelt oder belegt. Salz ge- 
braucht man nur wenig; die im Fleiſch enthaltenen Ertraftivjtoffe find 
als Hauptwürze zu betrachten. Man ſalzt auch erſt kurz vor der Verwendung 
oder gar erſt nach dem Bräunen, da Salz den Fleiſchſaft anſaugt. 


Will man Fleiſch braten, ſo braucht man anfangs et Hitze, um — 
wie erwähnt — das Eiweiß zum Gerinnen zu bringen, damit es die Zellen 
verſchließt. So bleibt das Innere ſaftig, das Fleiſch ſchwillt auf und wird 
locker. Bei mittlerer Hitze (125—160 Grad) wird es dann fertig gebraten; 
andauernde große Hitze beeinträchtigt den Geſchmack und vermindert das 
Gewicht. Man brät auch nicht länger als notwendig, das Fleiſch wird ſonſt 
hart und faſerig. Fleiſch wird mit zwei Löffeln gewendet, man ſticht nicht 
mit der Gabel hinein, damit kein Fleiſchſaft herausquillt. 

Muß man Friſchfleiſch aufbewahren, ſo iſt es kühl zu lagern. Die 
ideale Gelegenheit dazu bietet natürlich der Kühlſchrank, und man ſollte 
ihn mehr als bisher bei Anlage neuer Siedlungen von vornherein 
einbauen, um die Hausfrau in ihrem Kampf gegen den Verderb 

raktiſch zu unterſtützen. Vorläufig wird fie ſich begnügen müſſen, durch 
fen Tücher und Kellertemperatur eine kühle Lagerung zu erreichen. 
Vor den läſſigen „Brummern“ kann fie das % eiſch durch Gazebeutel und 
Drahtkörbe ſchützen, falls fie nicht über einen Fliegenſchrank verfügt. Am 
ſicherſten iſt das Einlegen in Eſſig oder Buttermilch, dabei wird das Fleiſch 
außerdem mürbe; ie Kochen kann man es dann allerdings nicht mehr 
ge rauchen. Schnittflächen von Schinken und Wurſt beftreicht man praf- 
iſcherweiſe mit Schmalz. 


Trotz aller Vorſicht kommt es vor, daß Fleiſch verdirbt. Bemerkt man 
die erſten Anzeichen der Zerſetzung, ſo iſt es manchmal noch dadurch zu 
retten, daß man es ſcharf abſchabt und in 5 Mig wäſcht, dem man ſo viel 
übermanganſaures Kali zugeſetzt hat, daß es blaßviolette Farbe annimmt. 
Man muß das Fleiſch danach mit klarem Waſſer abſpülen, dann abtrocknen 
und ſelbſtverſtändlich gleich verbrauchen. 
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Schlachttiere. 


(Seite 48 und 49; Tafel J und IV) 


Rindfleiſch. 

Das Hochrippenſtück liefert das beliebte Roaſtbeef und Rumpſteak; 
die Lende, auch Filet genannt, den zarten Lendenbraten und die viel— 
begehrten 1 9 75 teaf3. 155 Schmor⸗ oder Sauerbraten nimmt man aus der 
Keule die Blume (Roſe). Die Bruſt, friſch oder gepökelt, gibt das beſte 
Kochfleiſch. Bauch, Heſſen und Kamm werden zur Herſtellung von Suppen 
oder Fleiſchbrühen verwendet. Zart und fettarm iſt der Bug. Die Zunge 
wird friſch gelocht mit Kapern⸗ oder Roſinenſoße, gepökelt gekocht mit 
Meerrettich⸗ oder Madeiraſoße gereicht. 


Kalbfleiſch. 

Fleiſch von Maſtkälbern iſt immer zart und von heller Farbe, wogegen 
mehr rot ausſehendes trocken ift. Zum Braten wählt man das Nieren⸗ 
oder das Koteletteſtück oder auch die zarten Frikandeaus aus der Keule. 
Die a wird meiſt gefüllt gebraten, ſonſt in Stücke geſchnitten und 
zu Frikaſſee ae Das Blatt (Schulter) wird zu Braten, Ragout, Würz⸗ 


2 0 oder Gulaſch verwendet. Hirn, Zunge und 10 (Bries) werden 
gekocht, ee e oder zu Frikaſſee genommen. Kalbfleiſch wird gern in der 
Krankenküche verwandt. 


Schweinefleiſch. N 


Gutes Schweinefleiſch erhält man am beſten von jüngeren und ge⸗ 
mäſteten Schweinen. Das F Ss 15 zwar etwas fett, aber äußerſt zart. 
Am beſten iſt es, wenn es eine helle (keineswegs ee) Farbe hat wie 
gutes Kalbfleiſch. Zum Braten wie zum Räuchern wählt man Rücken und 
Keule, in manchen Gegenden auch den Kamm. Zum Kochen mit Gemüſe 
iſt durchwachſenes Fleiſch (Bauchſpeck) zu empfehlen. Schulter, Kamm und 
Bauchfleiſch werden meiſt zur Wurſtbereitung verwendet. Ohren, Schnauze 


und Send dienen e als Beilagefleiſch zu Gemüſen und Suppen und 
zur Bereitung von Sülze. 


Hammelfleiſch. 


Gutes ee erkennt man an der dunklen, bräunlich-roten 
Farbe (Lammfleiſch iſt heller), dem feſten, weißen Fett und der Zartheit 
der Faſern. Wenn Hammelfleiſch N und faftig fein ſoll, ſo muß es 
mindeſtens 8, beſſer 14 Tage abhängen. Das beſte Stück iſt der Rücken. 
Man brät ihn ganz oder ſchneidet Kotelette daraus. Die Schulter ver⸗ 
wendet man, nachdem die Knochen ausgelöſt ſind, zu Roulade oder, in 
Stücke geſchnitten, zu Ragout. Keulen und Bruſt brät man meiſt ganz. 


Das Ausbraten der Fette. 


Pr Rinderfett wird von den äußeren Häuten befreit und mehrere 
Stunden gewäſſert. Es muß fein zerkleinert werden, am beſten mit der 

leiſchmaſchine, damit viel Fett ausbrät und wenig Rückſtände (Grieben) 

leiben, Es wird mit Waſſer oder Milch aufgeſetzt (man rechnet auf 1 kg 
Fett — ½% Flüſſigkeit) und langſam zum Kochen gebracht, damit ſich 
der Talg vollſtändig adus den Häuten löſen kann. Man läßt es 30 Minuten 
im geſchloſſenen Topf kochen, dann im offenen Topf ausbraten. Das Fett 
iſt erſt ſchmackhaft und haltbar, wenn die Grieben gelb geworden ſind; 
man gießt es dann durch ein Sieb in einen vorgewärmten Steintopf, der 
mit Pergamentpapier zugebunden wird. Es muß im kühlen Raum auf⸗ 
bewahrt werden. . 

Kalbsfett wird ebenfo zubereitet. ; 


Schweineſett (Flomen) wird wie Rinderfett, aber ohne Zuſatz 
von Flüſſigkeit, ausgebraten. Falls man es als Brotaufſtrich verwenden. 
will, kann man Apfelſcheiben oder Zwiebelwürfel hineingeben, wenn die 
Grieben gelb. geworden find, 
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Hammelfett wird wie Rinderfett ausgebraten. Man miſcht es am 
beſten mit Schweinefett und rechnet auf 500 g Hammelfett 125 g 
Schweineſchmalz. 

Ein ausgezeichnetes Fett erhält man durch Miſchung verſchiedener 
Sorten. Dazu eignen ſich Rindertalg, Flomen und Margarine. Auf je 1 kg 
Schweine- und 9 l rechnet man ½ kg Margarine. Statt neee 
kann man aber auch Kalbsfett, Ol oder Pflanzenfett (Palmin) nehmen. 
Miſchfett iſt ſchmackhaft und billig. Sein beſonderer Vorzug beſteht darin, 


daß Geruch und Geſchmack einer einzelnen Fettart nicht vorherrſcht und 


es ſich dadurch vielſeitig verwenden läßt. 

Will man Miſchfett herſtellen, ſo gibt man zuerſt das Rinderfett in den 
Topf. Wenn alle Flüſſigteit verdampft iſt, kommen die Schweineflomen 
dazu. Will man auch Rüböl verwenden, ſo muß es ausgeglüht werden: 
man erhitzt es mit einer geſchälten rohen Kartoffel oder Zwiebel ſo lange, 
bis es nicht mehr ſchäumt. Dann gibt man das heiße Ol zu dem übrigen Fett. 

Miſchfett kann man zu Hülſenfruchtſuppen, zum Braten großer und 
kleiner Fleiſchſtücke, zu Mehlſchwitzen für Suppen und Soßen, für Kartoffel⸗ 

erichte und a (Sauerkraut, Rotkohl, Grünkohl) und zum Baden von. 
Mehlpfannkuchen, Plinſen uſw. gebrauchen. Als Bratenfett iſt es beſonders 
zu empfehlen, da es infolge ſeines geringen Waſſergehaltes nicht ſpritzt. 


A. Gekochtes Fleiſch. 
I. Große Fleiſchſtücke gekocht. 


Regeln. 

1. Größere wie ſtücke e und gebunden werden, 
damit ſie dem Waſſer wenig Oberfläche bieten. : 

2. Das Waſſer muß ſtark kochen, wenn das Fleiſch hineingelegt wird, 
damit das Eiweiß der äußeren Schicht gerinnt. 

3. Das Waſſer darf während der Kochzeit nur leiſe ſieden, ſonſt wird das 
Fleiſch hart und die Brühe trübe. 

4. Der austretende Schaum iſt Eiweiß und braucht nicht abgeſchöpft 
zu werden. 

5. Suppengrün ſoll nur 1 Stunde mitkochen, damit die Geſchmacks⸗ 
1810 Aromaſtoffe nicht zerſtört werden und die Vitamine erhalten 

eiben. N 

6. Das Fleiſch bleibt ſaftiger, wenn es nach dem Kochen 10 Sie in 

der Brühe liegenbleibt, ehe es angerichtet wird. 


Gekochtes Rindfleiſch. 


500—750 g Fleiſch 1 geröſtete Zwiebel 
11, I Waſſer, ö 30 g Suppengrün ' 
10 g Salz, (Möhre, Sellerie, Porree). 


Man nimmt Schwanzſtück, Bruſt oder N Das Fleiſch wird kurz 
abgeſpült, abgetrocknet, geklopft und evtl. gebunden, damit es ſaftiger 
bleibt und ſich gut ſchneiden läßt. Hat man Knochen als Beilage, ſo ſetzt 
man ſie mit kaltem Waſſer auf und läßt ſie eine Stunde vorkochen. Man 
gibt das Fleiſch in das kochende (geſalzene) Waſſer und ſetzt nach einer 
Stunde unzerſchnittenes Suppengrün und geröſtete Zwiebel zu. Iſt das 
Sen weich, jo läßt man es einige Minuten in der nicht mehr kochenden 

rühe liegen. Dann wird es in Scheiben geſchnitten, mit etwas heißer 
Brühe übergoſſen und mit Peterſilie und geſchnittenem Suppengrün 
garniert. Man reicht es zu gedünſtetem Gemüſe oder mit einer Meerrettich, 
Tomaten-, Schnittlauch», Senf- oder Sardellenſoße zu Salzkartoffeln. Die 
an verwendet man zu Suppen und Soßen. 

ochzeit: 2—2 ½ Stunden. 


53 


Gekochtes Kalbfleiſch. 
Man nimmt Kamm, Bruſt oder Blatt. Kalbfleiſch wird wie Rindfleiſch 
(S. 53) vorbereitet und gekocht, nur verwendet man als Suppengrün 
Möhre oder Porree, um den feineren Fleiſchgeſchmack nicht zu beeinträch⸗ 
1 reicht Salzkartoffeln und Peterſilien⸗, Kapern= oder Bechamel⸗ 
oße dazu. 
Kochzeit: 1—1 ½ Stunden. 


Gekochtes Schweinefleiſch. 

Man nimmt Nacken, Rippen, Blatt oder Bauch. Das Fleiſch wird 
nicht entſchwartet und wie Rindfleiſch (S. 53) vorbereitet und gekocht. Man 
reicht es mit Senf⸗, Sardellen⸗ oder Schnittlauchſoße zu Salzkartoffeln. 

Kochzeit: 1 ½ Stunden. 


Gekochtes Pökelfleiſch. 
500 — 750 g Pökelfleiſch, 1% I Waſſer, 1 Zwiebel. : 
Stark geſalzenes Fleiſch läßt man 2—3 Stunden wäſſern, ehe man es 
ohne Salz) aufſetzt und kocht wie Rindfleiſch (S. 53). Das gepökelte 
„Kammſtück (Kaſſeler Rippeſpeer) wird mit Sauerkraut und Erbſenbrei 
gereicht. Die Brühe verwendet man zu Hülſenfruchtſuppen. . 
Kochzeit: 1½—2 Stunden. 


Gekochtes Hammeffleiſch. 


500—750 g Fleiſch 50 g geröftete Zwiebel 
1% 1 Waſſer u 1 Teel. Kümmel. : 
10 g Salz, 


Man nimmt Bruſt, Blatt oder Rippe. ee wird wie Rind⸗ 
fleiſch (S. 53) vorbereitet und gekocht. Es iſt leicht verdaulſch und ſollte 
. verwendet werden. Man reicht es am beſten mit Kartoffelbrei, 
auren Gurken und Zwiebelſoße (Brühe verwenden). Dill⸗, Schnittlauch⸗ 


und Tomatenſoße ſind auch geeignet. 
Kochzeit: 1½—2 Stunden. 


Gekochte Rinderzunge. 


. (Für 10—12 Perſonen) 
1 friſche Rinderzunge, 20 g Salz, i 
3—4 / Waſſer 50 g Sellerie oder Porree. 


[2 

Man ſchneidet den Schlund ab und wäſcht und bürſtet die Zunge fo 
lange, bis der Schleim entfernt iſt. Man kocht ſie wie Rindfleiſch (S. 53). 
Läßt ſich die Spitze weich es iſt die ie e fertig. Man nimmt ſie 
aus der Brühe und zieht die Haut ab, ſolange ſie heiß iſt. Das obere, knor⸗ 
geld: Ende löft man ab. Die Zunge muß bis zum Aurichten in der heißen 

rühe 1 Dann ſchneidet man ſie in fingerdicke Scheiben und reicht ſie 

mit Salz artoffeln und Schnittlauch⸗, Dill⸗, Champignon⸗, Tomaten oder 
Sardellenſoße. Die Brühe reicht man in Taſſen. j . 

Gepökelte Zunge wird genau ſo zubereitet, nur muß ſie vor dem 
Kochen einige Stunden gewäſſert und ohne Salz gekocht werden. Sehr 
gut ſchmeckt eine Meerrettichſoße dazu. ® BR 

Veränderung: Man kann gekochte Zunge auch zu Ragout ver⸗ 
wenden (S. 57) : 

Kochzeit: 3-4 Stunden. 


Gekochte Kalbszunge. ere 
1—2 Kalbszungen, 10 g Salz, ö 
I—1½% I Waſſer, N 
Die Zunge wird gründlich gewaſchen und mit den gebündelten Suppen⸗ 


kräutern in Salzwaſſer weichgekocht. Dann zieht man die Haut ab, ſchneidet 
die Zunge längs in Hälften oder ſchräg in Scheiben und reicht ſie mit 
Sardellen⸗, Champignon⸗ oder To matenſoße. . 
Kochzeit: 1 Stunde. ö 
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Gekochtes Kalbsgeſchlinge. 


1 Kalbsgeſchlinge 20 g Salz, 
(Lunge und Herz), 1 Gewürzdoſis, 
3 1 Waſſer, Suppengrün. 


Die Lunge wird von der Luftröhre befreit, das Herz ee e 
alles gründlich gewaſchen und in handgroße Stücke geteilt. Sie werden wie 
Ne (S. 53) gekocht. Aus Lunge und Herz macht man Haſchee oder 
Ragout (S. 57), die Brühe verwendet man zu Suppen. 


Kochzeit: 2 Stunden. 


Gekochtes Kalbshirn. 


Das Hirn wird ſo lange in kaltes Waſſer gelegt, bis das Blut ausgezogen 
iſt. Es wird von Haut und Adern befreit und in kochendes Waſſer gegeben, 
dem man Salz, etwas Eſſig und einige feine Kräuter beigefügt hat. Man 
läßt es mehr ziehen als kochen. Mit brauner Butter übergoſſen, wird es mit 
To matenſalat gereicht. Will man es ſpäter braten, jo läßt man es in der 
Brühe erkalten. 


Veränderung: Man kann Kalbshirn auch zur Verfeinerung von 


ö Frikaſſee und Ragout verwenden (S. 56). 


Kochzeit: 20 Minuten. 


Gekochte Kalbsmilch. 


Kalbsmilch wird mehrere Stunden gewäſſert, damit ſie weiß wird. 
Dann wird ſie mit 8 Waſſer übergoſſen und kalt 81 en 
damit ſie erſtarrt und die Blutäderchen beſſer entfernt werden können. 
Sie wird in Salzwaſſer gargekocht und mit einer Sardellen- oder Madeira⸗ 
ſoße gereicht. Sie kann auch zur Verfeinerung von Frikaſſee und Ragout 
verwandt werden (S. 56). 


Kochzeit: 20—30 Minuten. 


7 a Seberknödel. g 
250 g Rindsleber, 4—5 Semmeln, 
50 g 8 oder Nierenfett, 1 Ei, 
1 Zwiebel, . Salz, Pfeffer, Majoran. 


Die aus der Haut geſchabte Leber, Speck und Zwiebel werden feingehackt 
oder durch die Fleiſchmaſchine gedreht. Die abgeriebenen Semmeln weicht 
man ein, drückt ſie dann aus und gibt ſie mit Ei und Gewürzen zu der Leber. 
Von der abgeriebenen Semmei.inde gibt man fo viel in den Teig, daß 
man ihn formen kann. Die Klöße werden in kochendes Salzwaſſer gelegt. 
(Siehe Regeln für das Kochen von Klößen, S. 156.) Sie werden mit 
Sardellenſoße zu Salzkartoffeln oder ohne Soße zu Sauerkraut gereicht. 


Kochzeit: 15—20 Minuten. 


Wurſtebrei. 


100—150 g Gerſtengrütze oder ⸗graupen, 1 Eßl. Grieben, 

14 1 Waſſer, 10 f Salz, 

125 g friſche Schwarte, ; Pfeffer, Wunderpfeffer. 

1 Schweineniere, 0 : . . 

Man kocht die Grütze in ½ ! Waſſer, Schwarte und Niere in dem 
Reſt. Iſt das Fleiſch gar, ſo wird es mit den Grieben feingehackt und 
mit der Grütze vermiſcht. Man ſchmeckt den Brei mit Salz, Pfeffer und 
Wunderpfeffer ab und reicht ihn zu Pellkartoffeln mit Apfelmus oder 
ſauren Gurken. 6 

Veränderung: An Stelle der Schwarte kann man Bauchfleiſch, 
ſtatt der Niere auch Herz verwenden. 

Kochzeit: 1½ —2 Stunden. „ 
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II. Kleine Fleiſchſtücke in Soße. 
Regeln. ' 
1. Man verwendet gekochtes Fleiſch (jiehe Gekochtes Fleiſch, S. 5°—55). 
2. Die Soße wird aus der Brühe hergeſtellt, in der das Fleiſch gar⸗ 
gemacht wurde. 
3. Für helles e nimmt man helle Soßen (Frikaſſee); dunkles Fleiſch 
ommt in dunkle Soßen (Ragout). 

4. Das Fleiſch ſoll in der Soße nur ziehen, nicht kochen. Man ſtellt es 
am beiten auf Waſſerdampf (Turmtopf uſw.), 

5. Da lie Fleiſch feine Extraktivſtoffe verloren Hat, muß die Soße 
kräftig und pikant abgeſchmeckt werden. Zitronenſaft, Wein, Eſſig, 
Senf, Pfeffer, Paprika, Curry, Tomatenmark uſw. ſind paſſende 
Würzen; man kann auch Maggi und Hefeextrakt verwenden. 


> Kalbfleiſchfrikaſſee. 
375—500 g Kalbfleiſch, Salz, 


3 
40 g Butter, 1 Teel. Kapern, 
40 g Mehl, 5 1 Eßl. Wise 
½· Brühe, evtl. 1 Eigelb 


Das nach Vorſchrift gekochte Fleiſch wird in Stücke geſchnitten. Aus 
Butter, Mehl und Brühe macht man eine helle Grundſoße (S. 40), die man 
nach Salz abſchmeckt. Kapern und Zitronenſaft werden hinzugefügt und 
evtl. die Soße mit 1 Eigelb abgezogen. Man gießt ſie über die Fleiſchſtücke, 
Man richtet das ne in der Regel in einem Reisrand an oder ſchichtet 
den Reis (mit 2 Löffeln) als Kranz um das Gericht. 

Veränderungen: Verfeinert wird das Gericht, wenn man ſtatt 
Zitronenſaft Weißibein nimmt und kleine Fleiſchklöße, gedämpfte Blumen⸗ 
kohlröschen, Spargelköpfe, Champignons und gehackte Sardellen hineingibt. 


Kalbszungenfrikaſſee. 


Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Kalbfleiſchfrikaſſee (j. oben); tatt 
Kalbfleiſch nimmt man 1—2 gekochte N f a 


Ragout fin in Mujcheln. 


250 g Kalbfleiſch, g 1—2 ei Sardellen, 

1 Nan n 1—2 Eigelb, — 
1 Kalbshirn oder Kalbsmilch, 50 g Büchſenchampignons, 
% helle Grundſoße (S. 40), 2 Eßl. Semmelmehl, 
Zitronenſaft, Weißwein, 2 Eßl. gerieb. Käſe, 

1 Teel. Kapern, g 40 g Butter. 


Kalbfleiſch, Kalbszunge und irn werden nach Vorſchrift gekocht und 
in Streifen oder 75 5 geſchnikten. Man macht eine helle Grundſoße, 
die man mit Zitronenſaft, 2—3 Eßl. Wein (der aber auch fehlen kann), 
Kapern und feingewiegten Sardellen ſorgfältig abſchmeckt und mit 1—2 
Eigelb abzieht. ein und feingehadte a werden in die Soße 
egeben und alles gut vermiſcht. Man 1 11 12 Muſcheln mit Butter aus, 
üllt das Fleiſch hinein, ſtreut Semmelmehl und geriebenen Käſe darüber, 
legt Nane obenauf und läßt die El auf dem Backblech 


15 Minuten im Ofen überbacken. Man reicht Zitronenſcheiben und Weiß 
brot dazu. 


Mindfleiſchragout. 
375—500 g Rindfleiſch Salz, Pfeffer 
40° 8 Fett, 0 Paßt. Eg ober 
50 g Mehl, Zitronenſaft, ö 
1 Zwiebel, 1 Priſe Zucker, 
½ Brühe, 1 ſaure Gurke. 


Das nach Vorſchrift gekochte Fleiſch wird in Würfel gejchnitten. 
Aus Fett, Mehl, Zwiebel und Brühe macht man eine dunkle Gruündſoße 


(S. 42), die man gut abſchmeckt. Man läßt das Fleiſch 10 Minuten darin 1 


ziehen und gibt dann die in Würfel oder Scheiben geſchnittene Gurke hinzu. 
56 N N 


Kalbfleiſchragout. 
375—500 g gekochtes Kalbfleiſch, Salz, Pfeffer, 


40 g Fett, 1 Eßl. Zitronenſaft oder 
50 g Mehl, 2—3 Eßl. Rotwein, 
1 Zwiebel, 1 Priſe Zucker. 


1, Brühe 
Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Rindfleiſchragout (S. 56), nur 
macht man, der hellen Fleiſchart entſprechend, eine hellbraune Grundſoße. 


Schweinefleiſchragout. 
375—500 g gekochtes Schweinefleiſch, 200 g getrocknetes Obſt, 


40 g Fett (evtl. Spech, 1—2 Eßl. Zitronenſaft oder 
50 f Mehl, 1 Priſe Zucker, (Eſſig, 
1 Zwiebel, j Salz. 


1% 1 Brühe, 
Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Rindfleiſchragout (S. 56). 
Das vorgeweichte Obſt wird für 5 gedünſtet und mit dem Fleiſch 
in die Soße gegeben. Man reicht Pellkartoffeln oder Kartoffelklöße dazu. 
Veränderung: Statt des getrockneten Obſtes lann man 400 g friſche 
Apfel nehmen; man kann das Obſt auch weglaſſen. 


Zungenragout. ı 
(Für 10—12 Berfonen) j 
1 Rinderzunge, 1% 1 Rotwein oder 
80 g Butter, 2—3 Eßl. Zitronenſaft, 
100 g Mehl, Zucker, Salz, 
11 Brühe, Fleiſch⸗ oder Semmelklößchen (S. 37/38). 


0 

Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Rindfleiſchragout (S. 56). 

Die nach Vorſchrift gekochte Zunge wird heiß abgezogen und in 
Scheiben geſchnitten. Die für ſich gekochten i e werden vor dem 
Anrichten teils in die Soße gegeben, teils zur Garnierung verwandt. 
Das Ragout wird auf runder Schüſſel angerichtet, mit geröſtetem Weißbrot 
oder mit Blätterteighalbmonden und den zurückgelegten Klößchen garniert. 

Veränderung: Verfeinert wird das Ragout, wenn man 250 g 
Champignons oder Steinpilze hinzufügt. 


Nierenragout. 
375—500 g Schweine⸗ oder Hammelnieren, 40 g Fett, 
34 Waſſer, Salz, 50 g Mehl, 
1 Zwiebel, Suppengrün, 1 Eßl. Zitronenſaft. 


Die Nieren werden aufgeſchnitten und nach Entfernung der Röhren 
gründlich gewaſchen. Man kocht ſie mit Zwiebel und Suppengrün in 
Salzwaſſer gar und ſchneidet ſie in feine Scheiben. Die weitere Zu⸗ 
bereitung iſt dieſelbe wie bei Rindfleiſchragout (S. 56). Man reicht 
Makkaroni oder Kartoffelbrei dazu. 

j Veränderung: Die Soße kann durch Tomatenmark, feingewiegte 
Sardellen oder einige Eßl. Madeira verfeinert werden. 


N Ragout von Rinderherz 
wird hergeſtellt wie Rindfleiſchragout (S. 56). 
i Lungenmus. 
(Lungenhaſchee) 

500 g gekochte Kalbslunge, 1 Eßl. Zitronenſaft oder Eſſig, 

40 g a Salz. Pfeffer, 

50 g Me a alz effer 

2 Bibeln, N Zucker. ' 


½ Brühe, 

Aus Fett, Mehl, Zwiebeln und Brühe macht man eine hellbraune 
Grundſoße (S. 42). Die Lunge wird feingehackt oder durch die Fleifch- 
ae gedreht und mit der Soße aufgekocht. Man gibt Zitronenſaft 
und die in kleine Würfel geſchnittene Gurke hinzu und ſchmeckt nach Salz, 
Pfeffer und Zucker ab. Man reicht Pellkartoffeln oder Kartoffelſalat dazu. 
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Mind fleiſchhaſchee. 
(Reſte verwertung) 
375— 500 g gekochtes Rindfleiſch (Reſte), 1% I! Brühe oder Waſſer, 
t 


40 ett, Salz, Pfeffer 
50 8 1 95 2 Teel. Senf oder 
2 Zwiebeln, 2 Eßl. Eſſig. . 


Die Zubereitung ift dieſelbe wie bei Lungenmus (S. 57). Das Gericht 
ſchmeckt ſehr gut mit Brühreis oder Kartoffelbrei und grünem Salat. 
Veränderung: Man kann Gurkenwürfel oder Pilze in die Soße 


geben. 
Königsberger Klops. 
400 g gehacktes Rind⸗ und 40 g Butter, 
Schweinefleiſch, 40 g ed 
1 Semmel, 1 Eiweiß, % ! Brühe oder Waſſer, 
1 Zwiebel, ½ Salzhering, 1 Eßl. Kapern, 
Salz, Pfeffer, 1 Teel. Zitronenſaft, 


1 Eigelb. 
Aus dem gehackten Fleiſch, der eingeweichten und ausgedrückten 
Semmel, dem Eiweiß, der feingeſchnittenen wiebel und dem fein⸗ 
gewiegten Hering wird ein Fleiſchteig gemacht, mit Pfeffer und evtl. 
mit Salz abgeſchmeckt und zu runden Klößen geformt. Aus Butter, Mehl 
und e macht man eine helle aan wege (S. 40) und läßt die Klöße 
15 Minuten darin ziehen. Erſt dann wird die Soße mit Kapern und 
Zitronenſaft abgeſchmeckt und mit Eigelb abgezogen. 


B. Geſchmortes Fleiſch. 


Regeln. - 
1. Kleinere Fleiſchſtücke (unter 1 kg) und ſolche von derberer Fleiſch— 
faſer werden am beſten geſchmort. 
Das Schmoren geſchicht in einem feſtverſchloſſenen Topf (Eiſen) 
auf dem Herd, damit die Dampfentwicklung ſtärker iſt. 
Man legt das Fleiſch in das dampfende Fett und bräunt es im offenen 
Topf von allen Seiten gut an. 
Flüſſigkeit darf erſt nach dem Bräunen e werden und nicht 
zuviel, damit kein Kochprozeß ſtattfindet. Verkochte Flüſſigkeit muß 


m 8 


erſetzt werden. . 3 
5. Das Fleiſch wird erft nach dem Bräunen geſalzen. 
6. Man erhält eine kräftige Soße, wenn man kleingeſchnittenes Suppen⸗ 
grün, Zwiebeln und Tomaten mit dem Fleiſch zuſammen ſchmort. 
5 Das Fleiſch muß während der Schmorzeit öfter gewendet werden. 


Die Soße wird vor dem Anrichten mit kalt angerührtem „Guſtin“ 
gebunden. 


. Große Fleiſchſtilcke geſchmort. 


% —1 beg Rindfleisch nn g N 

a—1k ndflei hwanz, Blume), wiebel, Suppengrün 

30 g 8997 8 8 eee ' 
g e alz, 

50 fg Fett, Teel. „Guſtin⸗. 


2tt, 1 
Das Fleiſch wird ewaſchen, geklopft und nötigenfalls zu guter orm 
gebunden. Man wendet es in Mehl und belegt 1 5 A el es mit 
Speckſcheiben. Nun legt man den Braten in das erhitzte Fett und bräunt 
ihn ſchnell im offenen Topf von allen Seiten gut an. Das Bräunen 
muß ſorgfältig geſchehen, weil dadurch Röſtſtoffe gebildet werden, die 
Fleiſch und Soße Farbe und Wohlgeſchmack verleihen. Zwiebel und 
Suppengrün werden feingeſchnitten und lurz mit angeſchwitzt. Nun 
gießt man vorſichtig vom Rand aus heißes Waſſer zu, vorerſt nur YA, 
ſalzt und ſchmort das Fleiſch langſam im zugedeckten Topf. Es muß nach. 
einiger Zeit gewendet, verkochtes Waſſer erſetzt werden. 
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Iſt das Fleiſch gar, fo löſt man den Faden und richtet den Braten an. 
Die Soße wird durch ein Sieb gegeben, entfettet und, wenn nötig, mit 
kalt angerührtem „Guſtin“ gebunden. 

Salzkartoffeln, Kartoffelbrei, Makkaroni, Gemüſe und Salat ſind 
paſſende Beigaben. , . 

Veränderung: Man kann einige Tomaten kurze Zeit mitſchmoren 
laſſen oder 2 Eßl. ſaure Sahne an die Soße geben. 

Schmorzeit: 2—2 ½ Stunden. 


Sauerbraten. 


Ara Rindfleisch, 30 g a 
4 1 Eſſig, 8. Fett, 
A ee Marinade Ei, Brühe oder Wajjer, 
7 
1 Gewürzdoſis, Brotrinde oder Honigkuchen. 
20 g Mehl, 


Jh 
Mau legt das Fleiſch gewaſchen und gut abgetrocknet in eine irdene 
binnen gibt Zwiebelſcheiben und Gewürze dazu und gießt den ver⸗ 
dünnten Eſſig darüber. (Statt dieſer Marinade kann man auch Buttermilch 
oder je Milch nehmen.) Es muß 4—6 Tage an einem fühlen Ort ſtehen 
und täglich gewendet werden. Will man das Fleiſch zubereiten, ſo wird 
es abgetrocknet und geſchmort wie Rinderſchmorbraten (S. 58). Dabei 
kann ein Teil der Marinade verwandt und ein Stück Brotrinde oder 
Honigkuchen als Würze zugeſetzt werden. Kartoffelklöße ſchmecken gut dazu. 
Schmorzeit: 1 ½ Stunden. 


Kalbsſchmorbraten. 
41 kg Kalbfleiſch 4 Waſſer 
(Keule, Bruſt oder Blatt), Salz, 
20 g Mehl, evtl. einige Wacholderbeeren, 
80 g Nierenfett, 1 Teel. „Guſtin“. 


Suppengrün, ; . 
Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Rinderſchmorbraten (S. 58). 
Kalbsbraten ſoll in wenig Flüſſigkeit liegen, dafür öfter gewendet werden. 
Man kann 1—2 Eßl. ſaure Sahne an die Soße geben. 
Schmorzeit: 1 Stunde. 


Geſchmorte Leber. 
500 g Leber, 4 l Waſſer, * 
1 geſtr. Eßl. Mehl, Salz, u 
50 8 Speck oder Rindermark, 1 Teel. „Guſtin“. 


1 Zwiebel, Suppengrün, 

Die Leber wird ſauber von Haut und Sehnen befreit, mit Mehl beſtäubt 
und weiter zubereitet wie Rinderſchmorbraten (S. 58). ö 

Veränderung: Man kann die Soße mit Zitronenſaft, Ku: ar 
oder Rotwein abſchmecken; auch einige mitgeſchmorte (enthäutete) 
maten oder Pilze verfeinern den Geſchmack. 

Schmorzeit: 45 Minuten. N 


Geſchmortes Kalbsherz. 

1 Kalbsherz, 5½ l Waſſer, 

30 g Speck, : Salz, Pfeffer, 

50 f Fett, 1 geſtr. Eßl. „Guſtin“. 

1 Zwiebel, Suppengrün, 

Das Herz wird aufgeſchnitten, ſorgfältig gewaſchen, um alles Blut zu 
entfernen, getrocknet und mit Speckſch-⸗iben umwickelt. Es wird N 
wie Rinderſchmorbraten (S. 58). Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei und 
Salat ſind paſſende Beigaben. n 

Veränderung: Man kann die Soße mit 1—2 Eßl. ſaurer Sahne 
oder Milch, Zitronenſaft oder Wein abſchmecken. . 

Schmörzeit: 1 Stunde. , 


= 
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Gefülltes Kalbsherz. 


1 Kalbsherz, 1 Zwiebel, 1 Mohrrübe, 


1 Semmelfüllung (S. 106), 1% I Wajier, 

30 g Speck, Salz, . 

50 g Fett, 1 gebe: Eßl. „Guſtin“. „ 
Das ſorgfältig gewaſchene Herz wird mit der Semmelmaſſe gefüllt 


und zugenä 5 Dann wird es mit an umwickelt und geſchmort 


wie Rinderſchmorbraten (S. 58). Man reicht Kartoffelpüree, Nudeln 
oder Klöße dazu. 


Schmorzeit: 2 Stunden. 
Schweineſchmorbraten. 


94—1 kg fettes Schweinefleiſch, % 1 Waſſer, 
e Waſſer, Salz, . 
1 Zwiebel, Suppengrün, 1 geſtr. Eßl. „Guſtin“. 


Fektes Schweinefleiſch bräunt man im eigenen Fett an. Man bringt 
„6 Waſſer, Zwiebelſcheiben und kleingeſchnittenes Suppengrün zum 
Kochen, legt das vorbereitete Fleiſch hinein und wendet es einige Male, 
damit das Fett durch die Hitze gelöſt wird und heraustritt. Iſt das Waſſer 
verdampft, ſo brät man das Fleiſch von allen Seiten gut an und ſchmort 
es fertig wie Rinderſchmorbraten. Sehr wohlſchmeckend als Beigabe iſt 
Tomatenſalat. 

Mageres Schweinefleiſch wird wie Kalbfleiſch in Fett angebraten. 

Schmorzeit: 1 ½ Stunden. 5 


; Hammelſchmorbraten. 
Y—1 kg Hammelfleiſch, % l! Waſſer, 
% 1 Waſſer, Salz, - 
40 g Zwiebeln, 1 sel Eßl. „Guſtin“. 
Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Schweineſchmorbraten (ſ. oben). 


Man kann Steinpilze, Morcheln oder Mouſſerons kurze Zeit mit⸗ 
ſchmoren laſſen. 


Schmorzeit: 1 Stunde. 
II. Kleine Fleiſchſtücke geſchmort. 


Rinderrouladen. 
400 g Rindfleiſch (4 Scheiben), 1 geſtr. Eßl. Mehl, 
F Meſſerspibe Pfeff 2 “ Waſſe 
eſſerſpitze Pfeffer aſſer 
60 g fetter Speck, 1 Teel. „Guſtin“, 


60 g Zwiebel, Salz. 

„Die vom Schlachter geſchnittenen Scheiben werden leicht geklopft und 
mit Salz und Pfeffer beſtreut. Speckwürfel und gehackte Zwiebel werden 
BEE: und auf die Scheiben geſtrichen, die von der ſchmalen Seite auf⸗ 
gerollt und mit einer Bratennadel de werden (evtl. mit Faden um⸗ 
wickeln). Die Rollen werden mit Mehl beſtäubt und in dem heißen Fett 
gut gebräunt. Man gibt Soße bit Waſſer a und ſchmort ſie im zuge⸗ 

deckten Topf weich. Die Soße bindet man mit kalt angerührtem „Guſtin“ 


und ſchmeckt ſie mit Salz ab. Weiße Bohnen, Blumenkohl, Schwarz⸗ 
wurzeln und Makkaroni ſind paſſende Beigaben. 


„Veränderung: Man kann die Soße mit Paprika, Tomatenmark, 
Zitronenſaft oder ſaurer Sahne würzen. 


Schmorzeit: 2—2 ½ Stunden. 


. Kalbsrouladen l. i 

4 Scheiben Kalbfleiſch 60 g Butter, 
(Keule), Y Waſſer, 

½ Rezept Fleiſchfüllung (S. 106), Salz, 

1 geſtr. Eßl. Mehl, N 1 Teel. „Guſtin“. 


Das Kalbfleiſch wird nicht geklopft. Man macht eine ung 
und legt jie auf Die Scheiben, die man 9 und mit einer Nadel oder 
Klammer feſthält. Weitere Zubereitung wie bei Rinderrouladen (f: oben). 
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Veränderung: Statt der ee kann man dünne Rauch⸗ 
ſpeckſcheiben, ſaure Gurke oder Tomaten einrollen. Einige Eßl. ſaure 
Sahne oder etwas Zitronenſaft, Champignons oder gehackte Sardellen 
verfeinern die Soße. 

Schmorzeit: 1 Stunde. 


Kalbsrouladen II. 
(Schwalbenneſter) 
4 Scheiben Kalbfleiſch, 1 ge Eßl. Me L, 
4 Scheiben 8 S hinten, 00°, Butler, a 
Scheiben Speck, A Waſſer, 
4 hartgekochte Eier, Salz, 


2 Eßl. ſaure Sahne. 

Auf die Kalbfleiſchſcheibe legt man den rohen Schinken, darauf die 
Speckſcheibe und das hartgekochte Ei. Man rollt das Fleiſch auf und 
Nane oder bindet es feſt. Die Rollen werden geſchmort wie Rinder⸗ 
rouladen (S. 60). Die Rouladen werden in Hälften geſchnitten und in 
der Soße, die man mit Sardellen oder Champignons verfeinern kann, 
angerichtet. Man reicht ſie zu Kartoffelbrei. 

Schmorzeit: 1 Stunde. 


Schweinerouladen. 
4 b Schweinefleiſch (Keule), 7 g Phi 
Salz, Senf, aſſer, 
1 le. Eßl. Mehl, 7 Wel. „Guſtin“. 


Das Fleiſch wird nach dem Waſchen leicht geklopft, mit Senf beſtrichen, 
mit Sals beſtreut, aufgerollt und Ban oder geflammert. Weitere 
Zubereitung wie bei Rinderrouladen (S. 6 


Verände Fa g: Statt Senf kann 3 auch eine Leberfüllung (ſiehe 


een 38) einrollen. 4 
Schmorzeit: 17 Stunden. 
Rindergulaſch. 
375— 500 g ſchieres i ech V7 l 15 er, 
50 g Fett (evtl. Speck), . 1 riſe Pfeffer, 
1 große Zwiebel e 


e Paprika, 
1 geſtr. Eßl. Mehl, 1 Teel. „Guſtin“. 

Das Fleiſch wird in 2 em große 1 geſchnitten und in dem Fett 
gebräunt. Man gibt die bande ee Zwiebel hinzu und läßt ſie röſten, 
ſtäubt das Mehl über und läßt es bräunen; dann füllt man kochendes Waſſer 
auf und gibt etwas Salz und Pfeffer hinzu. Das Gericht wird gargeſchmort, 
mit Paprika gewürzt und mit „Guſtin“ gebunden. Man reicht és mit 
Kartoffelbrei, Reis oder Nudeln, Tomaten», Gurken⸗ oder Blattſalat. 

Veränderung: Man kann mit 2 Eßl. Tomatenmark oder ſaurer 
Sahne abſchmecken. 

Schmorzeit: 1%—2 Stunden. 


Kalbsgulaſch. 


Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Rindergulaſch (ſ. oben). 
Das fertige Gericht wird im Reisrand angerichtet oder mit Spätzle 


gereicht. 


Schmorzeit: 1 Stunde. 
Schweinegulaſch. 
Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Rindergulaſch (. oben), nur 
nimmt man zum Bräunen wenig oder gar kein Fett. 
Veränderung: Durch ſaure Sahne, 2—3 Eßl. Madeira oder 2 mit- 
Se ene Tomaten. wird das Gericht verfeinert. 
Schmorzeit: 1 Stunde. 
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ee 
Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Rindergulaſch (S. 61). 
Man kann Stücke von friſchen, geſchälten und entkernten Gurken oder 
4 enthäutete Tomaten kurze Zeit mitſchmoren laſſen. 
Schmorzeit: 1 Stunde. 


e 
Die gewaſchene Leber wird enthäutet, in Würfel ee und zu⸗ 
bereitet wie Hüindergulaſch (S. 61). Man kann ſehr gu Rinder- oder 
Schweineleber verwenden. Das Gericht wird im Reis⸗ oder Kartoffelrand 
angerichtet. 

Schmorzeit: 20 Minuten. 


5 Saure Nieren. = ＋ 
Die Nieren werden gereinigt, in kleiue Würfel oder Scheiben ge⸗ 
Den und zubereitet wie Rindergulaſch (S. 61). Man ſchmeckt das 
ericht mit 1—2 Eßl. Eſſig und 1 Priſe Zucker ab. 
Reis, Nudeln, Makkaroni und Semmelklöße paſſen dazu. 
Schmorzeit: 10—15 Minuten. N 


Geſchmorte Bratwurſt. 
(Stolzer Heinrich) 
500 g Bratwurſt, 1%, Lorbeerblatt, 
50 g Butter, 2—3 Pfefferkörner, 
2 Zwiebeln, Salz, 
1 Flaſche Vier, 1 Teel. „Guſtin“. 


Die Bratwurſt wird an beiden Enden IE zugedreht und mit heißem 
Waſſer übergoſſen, damit ſie nicht platzt. Sie wird mit Zwiebelſcheiben in 
Butter von allen Seiten angebraten. Man gibt das Gewürz dazu, gießt 
7% 1 Bier an und läßt es kochen, bis es ſich braun anſetzt. Dann gießt man 
ſo viel Bier nach, daß die Wurſt davon bedeckt iſt, und läßt ſie langſam 
y, Stunde ſchmoren. Man bindet die Soße mit „Guſtin“ und reicht 
Kartoffelbrei dazu. 
Schmorzeit: 15—20 Minuten. 


C. Gebratenes Fleiſch. 
I. Große Fleiſchſtücke im Ofen. 


Regeln. 

1. Große Fleiſchſtücke brät man im Backofen, damit die Hitze von allen 
Seiten Zutritt hat. 

2. Mageres Fleiſch wird in heißes Fett gegeben, 9155 Braten mit kochen⸗ 
dem Waſſer angeſetzt, um das Fleiſchfett zu löſen. 

3. Das e braucht anfangs ſtarke Hitze, damit ſich die durchſchnittenen 
Zellen ſchließen und der Fleiſchſäft im Innern feſtgehalten wird. 

4. Nach dem Bräunen muß das Fleiſch in milder Hitze gar werden. 

5. Es wird dann nur ſo viel Flute eit (Brühe, Waſſer, Sahne) zuge⸗ 
goſſen, wie notwendig iſt, damit das Fett nicht verbrennt. 

6. Während der Bratzeit muß das Fleiſch begoſſen werden, damit es 
nicht austrocknet. 

7. 115 13 man eine kräftige Soße und beſondere Würze liebt delle 

ei Hammelfleiſch), kann man Suppengrün, Tomaten, Zwiebeln oder 

Pilze mitbraten. a 

8. 15 5 N Fleiſch iſt ſteif und gibt dem Druck eines Löffels 
nicht nach. . 

9. Das Fleisch muß vor dem Anrichten 10 Minuten ruhig ſtehen, damit 
ſich der Fleiſchſaft gleichmäßig verteilen kann. 

10. Aus dem Bratenſatz bereitet man die Soße. Sie ſoll möglichſt entfettet 
ſein. Der i wird losgekratzt oder n mit heißer Flüſſig⸗ 
un ide urchgekocht und mit kalt angerührtem „Guſtin“ 
gebunden. 5 . 
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a) Magere Braten. 


Rinderfilet. 
1 kg Lende, Salz, 
40 fg Speck, „Brühe oder Waſſer, 
60 g Butter, 1 Teel. „Guſtin“, 


1% Lfaure Sahne od. ſaure Milch. 
Das in muß gut abgehangen fein. Es wird enthäutet, von den 
Sehnen befreit und in die Bratpfanne auf Speckſcheiben gelegt, damit es 
nicht austrocknet. Man übergießt es mit kochender Butter und brät es im 
heißen Ofen unter öfterem Begießen, damit es ſaftig bleibt. Nach Bedarf 
wird etwas heißes Waſſer zugegeben. Man rechnet für je 500 g Fleiſch 
15 Minuten Bratzeit. Die Soße wird mit „Guſtin“ verdickt, das man mit 
ſaurer Sahne oder ſaurer Milch glattrührt. Spargel, Blumenkohl und 
andere junge Gemüſe paſſen dazu. 5 
Bratzeit: 30 Minuten. 


Rinderrücken. 
f (Roaſtbeef) 3 
1 kg Roaſtbeef, 1, I Brühe oder Waſſer, 
Salz, 1 Teel. „Guſtin“, 
80—100 g Fett (Nierenfett), l ſaure Sahne od. ſaure Milch. 


Das gut abgehangene, von Knochen und Sehnen befreite, geſalzene 
leiſch wird mit der Fettſeite nach unten in die Bratpfanne gelegt, mit dem 
eißen Fett übergoſſen und bei ſtarker Hitze unter fleißigem Begießen ge⸗ 
raten. Das Fleiſch wird nicht umgewendet, auch iſt ein Zugießen von 

Waſſer möglichſt zu vermeiden. Es ſoll zwar durchgebraten, aber innen noch 
roſa ſein. Vom Bratenſatz wird das Fett abgegoſſen, ehe er mit Brühe 
losgekocht und die Soße fertig gemacht wird. 

Bratzeit: 25 Minuten. 


Schweinefilet. 
1 Schweinefilet (500 g), Brühe oder Waſſer, 
20 g Speck, 1 Teel. „Guſtin“, 
30 g Butter, 2—3 Eßl. ſaure Sahne oder ſaure 


Salz, Milch. 
Das Filet wird entfettet, enthäutet und gebraten wie Rinderfilet 


ſ. oben). 
Bratzeit: 20 Minuten. 
Kalbsbraten. 8 
1 kg Kalbfleiſch (Keule), Salz, 
40 g Speck, 4 1 Brühe oder Waſſer, 
60 g Butter, . 1 Teel. „Guſtin“, 


1% I ſaure Sahne od. ſaure Milch. 
0 a b wird gewaſchen, enthäutet und gebraten wie Rinderfilet 
. oben). 
Bratzeit: 1 Stunde. 


Kalbsnierenbraten. 
1 kg Nierenſtück, Salz, . 
40 g Speck, Y Brühe oder Waſſer, 
60 g Butter, 1 Teel. „Guſtin“, 


N 1% ſaure Sahne od. ſaure Milch. 
Man löſt die Knochen aus dem Stück, ſalzt die Innenſeite und legt 
die Niere darauf. Dann wird das Fleiſch zuſammengerollt, mit gebrühtem 
Bindfaden umſchnürt und gebraten wie Rinderfilet (ſ. oben). 
Bratzeit: 1 Stunde. 


Gefüllte Kalbsbruſt. 
1 kg Kalbsbruſt, „ Brühe oder Waſſer, 
1 Se mmelfüllung (S. 106), 1 Teel. „Guſtin“, 


Salz, 1; ſaure Sahne od. ſaure Milch. 
100 g Butter, N 


Man löſt die Knochen aus, gibt die Füllung in die entſtandene Taſche, 
vernäht ſie und brät die Bruſt wie Rinderfilet (ſ. oben). 
Bratzeit: 1½ Stunden. 
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Falſcher Safe. 


400 g gehacktes Rind⸗ und 30 g Speck, 
Schweinefleiſch, 5 1 Eßl. Semmelmehl, 
1—2 alte Semmeln, 50 g Butter oder Fett, 
1 Ei, % Brühe oder Waſſer, 

1 Zwiebel, 1 Teel. „Guſtin“. 


Salz, Pfeffer, 

Aus Fleiſch, eingeweichten Semmeln, Ei und Gewürzen macht man 
einen Fleiſchteig wie zu Bratklops und formt daraus einen länglichen 
Kloß. Der Speck wird in Streifen geſchnitten und mit dem Meſſer in 
das Fleiſch eingedrückt. Der Braten wird mit Semmelmehl beſtreut 
und nach Vorſchrift im Ofen gebraten. 

Veränderung: Man kann 2 gehackte Sardellen oder 1 Eßl. geriebe⸗ 
nen Käſe in den Teig geben oder, falls man den Braten kalt (als Auffchnitt) 
verwenden will, zwei hartgekochte, geſchälte Eier in das Innere des 
Fleiſchteiges legen (Tafel II). 0 

Bratzeit: 1 Stunde. 


b) gette Braten. Schweinenacken. 


1 kg Schweinenacken, 1 Zwiebel, 
Y—% I Waſſer, % Brühe oder Waſſer, 
Salz, 1 Teel. „Guſtin“, 


. . : % “ ſaure Sahne od. ſaure Milch. 
Das Fleiſch wird mit kochendem Waſſer übergoſſen und in den Brat⸗ 
ofen geſchoben. Iſt das Waſſer verdampft, ſo bräunt das Fleiſch im eigenen 
Fett. Es wird geſalzen, die Zwiebel dazugegeben und der Braten leißig 
egoſſen. Nach Bedarf gießt man Brühe zu. Die Soße wird mit „ uſtin“ 
und Sahne oder Milch gebunden. 
Bratzeit: 1½ Stunden. ; 


. Kaſſeler Rippeſpeer. N 
I kg gepökelter Schweinerücken, 4! Brühe oder Waſſer, 
— ½ I Waſſer, 1 Teel. „Guſtin“, 
1 Zwiebel, f % ! ſaure Sahne od. ſaure Milch. 
Das Fleiſch wird gebraten wie Schweinenacken (ſ. oben). Sauerkraut 
paßt gut dazu. . 
Bratzeit: 1 Stunde. 


Gefüllte Schweinerippe. 
89515 Schweinerippe, re 1 185 

als, 50 g getrocknete aumen 
6 % 1 Waſſer, x en 


2 Eßl. Semmelmehl ü 
% 4 rühe oder Walfer, 20 g Zucker, Salz. Alling 
1 Teel. „Guſtin“, 


Dünne Schweinerippen, wie man ſie zum Einſalzen verwendet 

läßt man vorſichtig quer durchſchlagen, ſo daß ſich die beiden Hälften 

gerfustmmenfegen laſſen. Man beſtreut das Fleiſch mit Salz und legt auf 

ie untere Hälfte Apfelſcheiben, gequollene Pflaumen, Semmelmehl, 

Zucker und Salz. Man näht die paßt . und brät ſie wie 
pa 


Schweinenacken (ſ. oben). Sehr gu t Rot⸗ oder Braunkohl dazu. 
Bratzeit: 1 Senden. me zun 5 3 


— 


Hammelrücken ö 
wird gebraten wie Schweinenacken (oben) und mit grünen Bohnen, 
Mohrrüben, weißen Rüben oder Blumenkohl gereicht. 

Veränderung: Man kann alles Fett entfernen, das Fleiſch einige 
Tage in Buttermilch legen und wie einen mageren Braten, mit Wacholder⸗ 
beeren gewürzt, zubereiten. Verwendet man dann noch ſaure Sahne, 
ſo erzielt man Rehbratengeſchmack. 5 ; 

Bratzeit: 1—1 % Stunden. 
64 - 


. 


PTT 


er. * 


II. Braten und Grillen auf dem Roſt. 


Wer einen gas⸗ oder elektriſch beheizten Backofen hat, ſollte Fleiſch 
möglichſt auf dem Roſt braten. Es eignen ſich dazu nicht nur alle im 
vorhergehenden Abſchnitt aufgeführten Fleiſchſtücke, auch Geflügel, Wild 
und Fiſche können auf dieſe Art zubereitet werden. Wichtig iſt nur, daß 
man gut abgehangenes Fleiſch verwendet; friſch geſchlachtetes eignet ſich 
nicht und bleibt zähe. 

Das Braten auf dem Roſt hat den Vorteil, daß das Fleiſch zarter und 
ſaftiger bleibt, weil die Hitze des Bratofens das Fleiſchſtück ſofort von allen 
Seiten treffen kann. Das beim Braten in der Pfanne notwendige Begießen 
des Fleiſches iſt beim Roſtbraten überflüſſig, der Bratvorgang für die Haus⸗ 
frau alſo zugleich einfacher und bequemer. Nicht zuletzt aber beſteht 
ein großer Vorzug darin, daß man die Fettzugabe weſentlich einſchränken 
kann. Bei fetthaltigem Fleiſch erübrigt ſich 5 Fettzuſatz überhaupt 
(Schweinebraten), bei magerem Fleiſch genügt ein Bepinſeln mit Butter 
oder Ol (Rinderfilet, Kalbsbraten) oder ein Belegen mit Speckſcheiben 
(Haſenbraten, Rehrücken). Das Spicken iſt auch beim Braten auf dem Roſt 
u verwerfen, da durch das Hineinſtoßen der Spicknadel wertvoller Fleiſch⸗ 
ſaft verlorengeht. j 

Das Fleiſch wird wie üblich vorbereitet, d. h. gewaſchen, gut abge⸗ 
trocknet und von Haut und Sehnen befreit, die Knochen werden ausgelöſt. 


Man legt es ohne Zugabe von Fett oder Waſſer auf den Ya den man 
nur bei mageren Braten einzufetten braucht, und ſchiebt ihn jo hoch wie 
möglich in den Bratofen ein, wobei man berückſichtigen muß, daß ſich das 
Fleiſch durch die Hitze ausdehnt. Ein Vorheizen des Bratofens iſt nicht 
notwendig. Falls man eine kräftige Soße wünſcht, gibt man Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Tomaten und Knochen in die Fettpfanne. Man brät mit 
voller Flamme, bis die Oberſeite des Fleiſches gebräunt iſt, was 10—15 
Minuten dauert, wendet und bräunt auch die andere Seite. Nun ſtellt 
man die Flamme klein, ſalzt, belegt mageres Fleiſch mit Speckſcheiben 
und ſchiebt den Roſt auf die unterſte Schiebeleiſte. Der Braten wird um ſo 
zarter, je milder die Garzeit verläuft; andauernde ſtarke Hitze macht die 
Kruſte au und das Innere ſchwammig. Die Dauer der Garzeit richtet 
ſich nach der Höhe des Bratens, Br nach jeinem Gewicht, ein langes, 
flaches Stück iſt deshalb am vorteilhafteſten; für den Zentimeter Höhe 


rechnet man 10—12 Minuten. Sobald das Fleiſch dem Druck des Löffels 
nicht mehr nachgibt, iſt der Braten fertig. 


Aus dem Bratenſatz, der ſich durch das abtropfende Fett in der Pfanne 
gebildet hat, bereitet man die Soße. Man macht ſie am beſten in einem 
Stieltopf auf dem Herd fertig. Der Bratenſatz wird mit etwas Brühe 
losgekocht und aus der Pfanne geſpült, angekruſtete Reſte ſind mit der 
Bürſte loszukratzen. Man kann die Soße mit Brühe, ſaurer Milch oder 
Sahne verlängern, ehe man ſie abſchmeckt und ſämig macht. 


Das Braten auf dem Roſt wird oft fälſchlich Grillen genannt. Unter 
Grillen verſteht man aber das Braten an offener Flamme. Man be⸗ 
nötigt dazu in jedem Fall eine 1 Grilleinrichtung, die in den Herd 
eingebaut ſein muß, oder einen beſonderen Grillraum. Das Grillen geht 
in derſelben Weiſe vor ſich wie das Braten auf dem Roſt, man erreicht 
jedoch durch die direkte Beſtrahlung ein ſchnelleres Schließen der Zellen 
und damit einen noch vollkommeneren Bratvorgang. 

Beim Grillen wird das Fleiſch auf den Roſt gelegt und ſo nahe wie 
möglich an die offene Flamme geſchoben, die nun mit ſtärkſter Hitze 
(250—275 Grad) das Bratenſtück beſtrahlt. Man kommt auch hier in den 
meiſten Fällen ohne jede Fettzugabe aus; ſehr mageres Fleiſch beſtreicht 
man mit OL, da es ſtärkere Hitze verträgt als Butter. 

Zum Grillen eignen ſich alle leiſchſtücke, die innen rot oder roſa bleiben 


ſollen, vorzüglich alſo Roaſtbeef und Filet. 
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Zum Grillen einzelner kleiner Fleiſchſtücke iſt ein elektriſcher Tiſch⸗ 
grill zu empfehlen, der von der Firma Sie mens hergeſtellt wird und deſſen 
Handhabung denkbar einfach iſt. Er kann an jede Steckdoſe angeſchloſſen 
werden. Das zu grillende Fleiſch (Steaks, Leber, Bratwurſt, Fiſch) wird auf 
einen Porzellanteller gelegt und der Grill ohne Umſtände darübergeſtülpt. 

Gegrilltes Fleiſch iſt leichter verdaulich als mit Fett in der Pfanne 
gebratenes und deshalb ſehr beliebt in der Krankenkoſt f 

Ausführliche Anweiſungen über das Braten und Grillen im elektriſchen 
Herd enthält Dr Oetker Schulkochbuch elektriſch. 


III. Kleine Fleiſchſtücke in der Pfanne. 
Regeln. 


1. Man darf nur Fleiſchſtücke mit zarter Muskelfaſer verwenden. 

2. Kleine Fleiſchſtücke können paniert und unpaniert gebraten werden. 
3. Unpanierte Fleiſchſtücke find leichter verdaulich, ſie eignen ſich auch gut: 
zum Grillen (S. 65). , 

4. Man foll unpanierte Fleiſchſtücke erſt nach dem Bräunen ſalzen, damit 
der Fleiſchſaft nicht ausgezogen wird. 

5. Man darf Fleiſchſtücke erſt kurz vor dem Braten panieren, weil der 
Belag ſonſt aufweicht und das Bräunen erſchwert wird. 

6. Ei und Semmelmehl halten beſſer, wenn man die Fleiſchſcheiben 
nach dem Salzen zuerſt in Mehl wendet. 

7. Unpanierte Fleiſchſtücke werden am beſten in Butter gebraten, für 
panierte iſt Schmalz oder Miſchfett geeigneter. j 

8. Das Fett muß jehr heiß fein, wenn die Fleiſchſtücke in die Pfanne 
elegt werden, damit die äußere Schicht ſchnell bräunt und kein Fleiſch⸗ 
aft verdunſtet. 5 6 


9. Während des Bratens darf Fett nicht nachgelegt werden, um ein 
Abkühlen zu vermeiden. i 
10. Die fertig gebratenen Fleiſchſtücke muß man ſofort zu Tiſch geben, 
da ſie ſonſt hart und unanſehnlich werden. 
. Sie werden in der Regel nur mit dem losgekochten Bratenſatz über⸗ 
goſſen; wird eine Soße gewünſcht, ſo muß der Bratenſatz mit Brühe 
verlängert und mit kalt angerührtem „Guſtin“ verdickt werden. 


a) Unpanierte Fleiſchſtücke. 
abe feat 

600 g Rindslende, Salz, . 

60 g Butter, 2 ½10 J Brühe oder Waſſer, 

3 . 1 31 in Scheiben. 

Die Filetſcheiben müſſen 2 cm dick geschnitten fein, damit fie ſaftig 
bleiben. Sie werden mit dem flachen Meſſer leicht geklopft, zuſammen⸗ 
gedrückt und in der heißen, braunen Butter ſchnell gebräunt. Man muß 
ſie dauernd begießen, darf aber erſt nach dem Wenden ſalzen. Filet⸗ 
beefiteaf3 ſollen nicht ganz durchgebraten ſein. Man richtet ſie auf einer 
heißen Schüſſel an. Den mit etwas Brühe oder Waſſer von der Pfanne los⸗ 
gekochten Bratenſatz gießt man über die Fleiſchſcheiben, die mit geröſteten 
Zwiebelringen oder mit Tomaten und Zitronenſcheiben garniert werden. 

Veränderung: Man kann die Fleiſchſcheiben ohne Fett in der ſtark 
erhitzten Pfanne braten und die Butter nachher bräunen und darüber⸗ 
gießen (Erſatz für Grillen). 

Bratzeit: 8 Minuten. 

Rumpſteak. : 

600 g Roaſtbeef (4 Scheiben), 1 Priſe Pfeffer, : 

60 g Butter, 7% l Brühe oder Waſſer, 

Sals, , = 30 g Meerrettich. 

Die eaten werden geklopft und die Ränder eingeſchnitten. 


Sie werden gebraten wie Filetbeefſteaks (ſ. oben) und mit geriebenem 
Meerrettich angerichtet. 


Bratzeit: 6—8 Minuten. 
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Kalbsſteak. 
500 g Kalbfleiſch (Keule), Salz, g 
60 g Butter, Yo 1 Brühe oder Waſſer. 
Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Filetbeefſteak (S. 66). 
Bratzeit: 4 Minuten. 


Kalbsleber. 
400—500 g Kalbsleber, 60 g Butter, 
20 g Mehl, 2 Zwiebeln in Scheiben, 


Salz, 14 1 Brühe oder Waſſer. 

Die Leber wird gewaſchen und von der feinen Haut befreit, die Sehnen 
und Röhren nach Möglichkeit entfernt. Sie wird in Scheiben geſchnitten, 
in Mehl gewendet und in brauner Butter ſchnell gebraten. Gleichzeitig 
bräunt man an der Seite der e die Zwiebelringe. Die Leber wird 
auf Heißen Schüſſel angerichtet, der mit Brühe losgekochte Bratenſatz 
darübergegoſſen und die gebräunte Zwiebel zum Garnieren verwandt. 
Man gibt Kartoffelbrei, Bechamel- oder Apfelkartoffeln dazu. 

Bratzeit: 6 Minuten. 


Rinderleber 


wird zubereitet wie Kalbsleber (ſ. oben). 
Bratzeit: 8 Minuten. 


Gebratene Nieren. 


400—500 g Kalbsnieren, Ya Brühe oder Waſſer, 
20 g Mehl, 1 
Salz, itronenſaft. 


60 g Butter, 

Die Nieren werden vom Fett befreit, in Scheiben geſchnitten, in 
Mehl und Salz gewendet und in der heißen Butter unter häufigem 
Wenden ſchnell gebraten. Der losgekochte Bratenſatz wird mit Paprika 
und Zitronenſaft pikant abgeſchmeckt. Man reicht Kartoffelbrei und 
Sellerieſalat dazu. g 

Bratzeit: 3—5 Minuten. 


f Deutſches Beefſteak. — 
400 g gehacktes Rindfleiſch, 60 g Butter zum Braten, 


2 Eßl. kaltes Waſſer oder 2 Zwiebeln in Scheiben, 
5 8 Butter, 6 I Brühe oder Waſſer. 
Alz, j 


In das feingehadte Fleiſch gibt man 2 Eßl. kaltes Waſſer oder zerlaſſene 
Butter zum Lockern, ſalzt, formt flache Klöße und kerbt ſie mit dem Meſſer 
gitterartig ein. Sie werden in heißer Butter ſchnell gebraten und mit den 
geröſteten Zwiebelringen angerichtet. 

Veränderung: Man mengt eine eingeweichte Semmel oder 40 g 
geriebene kalte Kartoffel durch. das Fleiſch. f 

Bratzeit: 8 Minuten. 


Bratklops. 
(Bouletten) 
400 g gehacktes Rind⸗ und - 1 Priſe Pfeffer, 
Schweinefleiſch, 20 g Mehl, 
1 Semmel, 50 g Fett, 
1 Ei, j 1geſtr. EHI. Mehl zum Bräunen, 


Salz, N Brühe oder Waſſer. 
Man macht aus dem Gehackten, der eingeweichten Semmel, Ei, Salz 
und Pfeffer einen Fleiſchteig, formt ovale Klöße, wendet ſie in Mehl 
und brät ſie in Fett braun. Das Mehl läßt man in dem Bratenſatz bräunen, 
gibt die Brühe hinzu und kocht die Soße ſämig. . 
Bratzeit: 10 Minuten. 


5* 5 67 


Frikandellen. 


(Reſte verwertung) 
400 g Fleiſchreſte, 1 kleine Zwiebel, 
1 Semmel, 20 g Mehl, 
Ei, 50 8 Fett, 
Salz, 1 geſtr. Eßl. Mehl zum Bräunen, 
1 Priſe Pfeffer, Brühe oder Waſſer. ö 


Es laſſen ſich Reſte von gekochtem oder gebratenem Fleiſch verwenden. 
Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Bratklops (S. 67). Die eingeweichte 
Semmel kann man en geriebene gekochte Kartoffeln oder Haferflocken 
brei (% 1 Waſſer, 20 g Haferflocken) erſetzen. Die Maſſe läßt ſich auch gut 
mit feingehackten Gemüſereſten ſtrecken. 3 


Bratwurſt. 
400 — 500 g Bratwurſt, 1 geſtr. Eßl. Mehl zum Bräunen, 
50 g Fett Brühe oder Waſſer. 


Die Wurſt wird mit kochendem Waſſer überbrüht, damit ſie nicht 
platzt, abgetrocknet und in heißem Fett braun gebraten. Das Mehl wird 
in dem Bratenſatz gebräunt und mit Brühe zur Soße aufgefüllt. 


b) Panierte Fleiſchſtücke. 


j Schweinekotelette. 

4 Kotelette, 40 g Semmelmehl, 

Salz, ' 50 g Fett, 

: gi Eßl. Mehl, 1 geſtr. Eßl. Mehl zum Bräunen, 


Ei, 4 Brühe oder Waſſer. 
Die Fleiſchſtücke werden leicht n b mit Salz beſtreut und paniert, 
damit ſie ſaftig bleiben. Man brät ſie in dem heißen Fett auf beiden Seiten 


braun. Das Mehl wird in dem Bratenſatz gebräunt, mit Brühe ſämig 
gekocht und abgeſchmeckt. - 
Bratzeit: 10—15 Minuten. 


Kalbskotelette 


werden zubereitet wie Schweinekotelette (ſ. oben). 
Bratzeit: 8—10 Minuten. 


Hammelkotelette. 


Fett, Haut und Knochen werden entfernt. Man kann das Fleiſch 
paniert braten wie Schweinekotelett oder unpaniert wie Filetbeefſteak 
(S. 66). Hammelkotelette ſind eine feine Beigabe zu jungen Bohnen. 


N Kalbsſchnitzel. 
4 Scheiben ſchieres Kalbfleiſch, 40 g Semmelmehl, 
Salz, N 50 g Se 
1 Al Eßl. Mehl, % Brühe oder Waſſer, 


, e 23 Eßl. ſaure Sahne. 
Man nimmt geile aus der Keule. Es wird nicht geklopft, mit Salz be⸗ 
ſtreut, paniert und in heißem Fett gebraten wie Schweinekotelette (f. oben). 
Der mit Brühe und Sahne losgekochte Bratenſatz wird über die Schnitzel 


gegoſſen. Man garniert mit Zitronen cheiben, Sardellen u. afel II). 
Bratzeit: 10 Minuten BR Be . 


D. Fleiſch in Gelee. 


Die in den Knochen, Knorpeln und Sehnen enthaltenen Leimſtoffe 
werden in der Küche zur Herſtellung von Sülzen und Gelees (Aſpik) 
benutzt. Man kann ſie ſelbſt durch langes Kochen aus den Knochen löſen, 
kann aber we Gelatine verwenden, was ſehr viel billiger iſt und außerdem 
Zeit ſpart. Gelatine iſt nämlich die reinſte Form ſolcher Leimſtoffe, ſie 
wird aus Knochen hergeſtellt. Der Hausfrau iſt damit das ſtunden⸗ 
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ſauberes Tuch. Sie muß noch ſehr 


lange Kochen der Knochen zum Auslaugen der ſchwerlöslichen Leimſtoffe 
ning die Induſtrie abgenommen, die ihr dieſe Stoffe in hygieniſch ein⸗ 
wandfreier Form in Päckchen oder Beuteln liefert. (Näheres über den Nähr⸗ 
wert der Leimſtoffe in der Einleitung zu dieſem Kapitel.) 


Regeln. 

1. Zum Gelieren von 14 ! Flüſſigkeit gebraucht man 1 Päckchen „Regina“⸗ 
Gelatine gemahlen. (Entſpricht 6—8 Blatt Gelatine). 

2. Man gibt den Inhalt des Beutels in die heiße, aber nicht kochende 
Flüſſigkeit und rührt ſo lange, bis alle Gelatineteilchen gelöſt ſind. 
(Einweichen der Gelatine in Waſſer iſt nicht erforderlich.) 

3. Will man die Speiſe ſpäter ſtürzen, ſo pinſelt man Form oder Schale 
mit Ol aus. 

4. Sollte ſich die Speiſe trotzdem nur ſchwer löſen, ſo hält man die Form 
einen Augenblick in heißes Waſſer. 

5. Es empfiehlt ſich, Geleeſpeiſen am Tage vor dem Gebrauch zu bereiten, 
falls nian nicht einen Kühlſchrank hat, der bei der Herſtellung von 
Gallertgerichten jeglicher Art außerordentlich praktiſch iſt. 


Gelee (Aſpit) für Fiſch, Fleiſch, Geflügel, Eier und Gemüſe. 
½lFleiſch⸗ oder Gemüſebrühe, 1 Päckchen „Regina“⸗Gelatine 
1 “ Eſſig oder Wein, i gemahlen. 
1 Eiweiß, 1 Eiſchale, 
Die Brühe wird nach dem Erkalten entfettet und mit Eſſig oder Wein 
abgeſchmeckt. Eiweiß, zerdrückte Eiſchale und 3 Eßl. kaltes Waſſer werden 


geſchlagen und mit der Brühe einmal aufgekocht, die nun vom Feuer 


Hier wird und ſo lange ruhig ſtehen muß, bis ſie klar iſt. Das Eiweiß 
indet nämlich beim Gerinnen die trüben Beſtandteile der Flüſſigkeit. 
Man nimmt den Schaum ab und gießt die Brühe vorſichtig durch ein 
heiß ſein, wenn man die gemahlene 
Gelatine hineingibt; man rührt ſo lange, bis ſie völlig aufgelöſt iſt. 

Sehr hübſch ſieht es aus, wenn man auf dem Boden der geölten Form 
einen ſog. Spiegel herſtellt. Man läßt dazu eine dünne Lage Brühe in der 
Form erſtarren, legt ein Muſter von Eierſcheiben, Kapern, Perlzwiebeln, 
mit dem Buntſchneidemeſſer geſchnittene Möhren: und Rote⸗Beete⸗ 
Stückchen darauf und gießt vorſichtig einige Eßl. Sur darüber. Erſt 
wenn auch dieſe ganz feſt iſt, legt man die Einlagen darauf und füllt 
mit dem ih des Gelees auf. (Ein Kühlſchrank leiſtet hier vorzügliche 
Dienſte.) Will man das Gelee ſtürzen, ſo löſt man es am Rand der Form 
los, evtl. hält man die Schüſſel einen Augenblick in heißes Waſſer. Man 
läßt das Gelee vorſichtig auf eine flache Schüſſel gleiten ueid verziert es 
mit Peterſilie, Tomaten, Gurken und gevierteilten Eiern. 


5 Saure Rollen aus Schweinefleiſch. 
250 g Schweineſchwarten, Al Eſſig 


i 
500 g mageres Schweinefleiſch, Salz, 1 Gewürzdoſis, 
Salz, Majoran oder Thymian, 
½ Teel. gehackte Zitronenſchale, 1 Päckchen „Regina“ ⸗Gelatine 


14 J Waſſer, gemahlen. 
Schwarten und Fleiſch werden in 8 em breite und 20 em lange Streifen 


f geſchnitten. Auf jeden Schwartenſtreifen wird ein Streifen Fleiſch gelegt 


und mit Salz und Zitronenſchale beſtreut; ſie werden aufgerollt und mit 
Bindfaden feſtgebunden. Die Rollen werden mit Salz, Gewürz, Eſſig 
und 1—2 Stengeln Majoran oder Thymian weichgekocht und in eine tiefe 
San. gelegt. Die Brühe (1% I) wird durch ein feines Sieb gegeben, 
entfettet, abgeſchmeckt und mit der Gelatine vermiſcht. Man gießt ſie über 
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die Rollen, läßt fie erkalten und fteif werden. Dann wird die faure Rolle 
in Scheiben geſchnitten und zu Bratkartoffeln oder Kartoffelſalat gereicht. 
Anmerkung: Man kann die Brühe auch klären (S. 69). 


ü Sülzkotelette. 
500 g Schweinerücken, 1, Eſſig, . 
1 I Waſſer, 1 Eiweiß, 1 Eiſchale, we 
10 g Salz, 1 Päckchen „Regina“-Gelatine 
Zwiebel, Suppengrün, gemahlen. 


1 Gewürzdoſis, 

Das Fleiſch wird mit kochendem, geſalzenem Waſſer angeſetzt und ab⸗ 
geſchäumt, nach 1 Stunde Zwiebel, Suppengrün, Gewürz und Eſſig hinzu⸗ 
gegeben. Iſt es weich, ſo wird es herausgenommen und in 4 gleich dicke 

Scheiben geſchnitten, die man in eine tiefe Schüſſel oder in N Kote⸗ 
letteformen legt. Die Brühe wird entfettet, gut abgeſchmeck und nach 
Vorſchrift geklärt (S. 69). Nun verrührt man ½ I heiße Brühe mit der 
Gelatine und füllt fie über die Fleiſchſtücke, die man vorher mit Zitronen- 
Gurken und Eierſcheiben garnieren kann. 


: Sülze. 
1 Waſſer, j 1% ! Eſſig, 
10 g Salz, 1 Gewürzdoſis, Zucker, 
Suppengrün, 1 Päckchen „Regina“-Gelatine 
250 g Kalbfleiſch, gemahlen. N 


250 g Schweinefleiſch, 2; 

Man bringt das Waſſer mit den Zutaten zum Kochen, gibt das Fleiſch 
hinein und kocht es gar. Nach dem Erkalten wird es in Würfel geſchnitten. 
Von der Buch) ein Sieb gegebenen Brühe nimmt man 4 1, fügt den 
Eſſig hinzu, ſchmeckt recht kräftig ab und bringt die Brühe nochmals 
zum Kochen. Nun nimmt man ſie vom Herd, läßt ſie einen Augenblick 
ruhig ſtehen und löſt unter ſtändigem Rühren die Gelatine darin auf. 
Dann gibt man die Fleiſchwürfel hinzu und füllt die Maſſe in kleine, kalt 
ausgeſpülte Förmchen oder Taſſen, die man beim Anrichten ſtürzt und 
mit Peterſilie, Gurke und Roter Beete verziert. 


Wild. 


Der Haſe. 

Ein junger Haſe hat leicht einreißbare Löffel. Er muß einige Tage 
abhängen, ehe er in der Küche verwendet werden kann. Will man ihn ab⸗ 
geen d ſo hängt man ihn mit den Hinterläufen an 2 ſtarken Nägeln auf, 

en Rücken zur Wand, ſchneidet das Fell rund um die 4 Pfoten ein, ſchlitzt 
es auf der Innenſeite der Keulen bis zum Schlußdarm auf und macht auch 
auf der Bauchſeite, von der Blume ausgehend, einen kleinen Einſchnitt. 
Dann ſtreift man das Fell von den Hinterläufen und über den Körper 
i bis zum Kopf. Nun werden die Vorderläufe von unten nach oben 
herausgedrückt und die Pfoten . Zuletzt wird das Fell über den 
Kopf gezogen, wobei man die Ohren von innen her abſchneidet und auch 
ſonſt mit dem Meſſer nachhilft, beſonders an den Augen. 


Um den Haſen auszuweiden, wird er auf ein Brett gelegt und der 
Bauch der Länge nach aufgeſchnitten. Man nimmt das Eingeweide heraus 
bis auf die Nieren, die im ae bleiben. Von der Leber löſt man vorſichtig 
die unbrauchbare Galle und hebt nur Leber, Herz und Lunge auf. 

Den Kopf, die Bauchhaut mit den d ſowie die Vorderläufe hackt 
man ab, ſie werden mit Leber, Herz und Lunge zu Haſen feffer oder 
Ragout verwandt. — Rücken und Hinterläufe werden enthäutet, die 
Hinterläufe, die längere Garzeit haben als der Rücken, am beſten abge⸗ 
trennt. Die Rückenwirbel knickt man ein, um den Haſen beſſer braten und 
zerteilen zu können. 
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Haſenbraten. 
(Für 6—8 Perſonen) 
1 Safe (Rücken, Keulen, Läufe), Salz, Brühe nach Bedarf, 
80 g Speck, 4 ! ſaure Sahne oder ſaure Milch, 
120 g Butter, 1 geſtr. Eßl. „Guſtin“. 
NVaaan richte ſich nach den Regeln für das Braten von magerem Fleiſch 
im Ofen (S. 62) oder auf dem Roſt (S. 65). 

„Der Haſe wird leicht gewaſchen, enthäutet und von allem Fett befreit. 
Mit Speckſcheiben belegt, wird er unter fleißigem Begießen im Ofen ge⸗ 
braten; den Rücken kann man 15 Minuten fpäter in die Pfanne legen als die 
anderen Stücke, da er am zarteſten iſt und leicht trocken wird. Der Braten⸗ 
ſatz wird mit ſaurer Sahne verkocht und mit „Guſtin“ gebunden. 

Man reicht Apfelmus oder Sellerieſalat und Salzkartoffeln dazu. 
Bratzeit: 60—90 Minuten. 


Haſenpfeffer. 
1 Haſenklein, ‚ %1 Waffer, 
50 g Speck, Salz, ana 
1 kleine Zwiebel, Ben oder Rotwein, 
50 g Mehl, : Zucker. 


Zu einem Haſenklein gehören der geſpaltene Kopf, Hals, Rippen, 
Lunge und Herz. Es wird kurz gewaſchen, ehe es in 2 em große Stücke geteilt 
und mit der Zwiebel in dem ausgelaſſenen Sie angebraten wird. Dann 
ſtäubt man das Mehl über, bräunt es, füllt mit der Flüſſigkeit auf und gibt 
Salz und Pfeffer hinzu. Man läßt das Fleiſch langſam weichſchmoren und 


ſchmeckt die Soße vor dem Anrichten mit Zitronenſaft oder Rotwein und 


Zucker ab. Sie muß pikant ſüß⸗ſauer ſchmecken. Man reicht Kartoffelbrei 
dazu. 
Veränderung: Man kann das Haſenklein vor dem Schmoren einige 


"Tage in Buttermilch legen, damit es zarter wird. 


Schmorzeit: 1—1 ½ Stunden. 


; Kaninchenbraten 
wird wie Haſenbraten zubereitet. Rücken und Keulen kann man mil 


geſtoßenen Wacholderbeeren einreiben und 3—4 Tage in ſaure Milch 


oder Buttermilch legen, um den Wohlgeſchmack zu erhöhen. Das Mit⸗ 
braten von gehackten Schinkenreſten macht den Geſchmack der Soße 
kräftiger, man kann ſie aber auch mit Tomatenmark, Aikronenſaft oder 
Senf würzen. 


Rehrücken — Rehkeule. 


1 kg Rehrücken oder ⸗keule, Salz, Brühe nach Bedarf, 
40 g Speck, 4! ſaure Sahne oder ſaure Milch, 
80 g Butter, 1 Teel. „Guſtin“. 


Der enthäutete Rücken wird mit Speckſcheiben belegt und gebraten 
wie Rinderfilet (S. 63). Dasſelbe gilt von der Nchleule. Die Garzeit der 
Fleiſchſtücke richtet ſich ſehr nach dem Alter der Tiere. 

Bratzeit: für Rehrücken 45—60 Minuten, 

1 „ Rehkeule. 1½ —2 Stunden. 


Rehblatt N 


wird am beſten geſchmort (S. 58). Man kann es 3—4 Tage in Buttermilch 
legen, ehe man es verwendet. Es wird dadurch zarter. 


Schmorzeit: 2—2 ½ Stunden. 
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* Hirſchrücken 
wird zubereitet wie Rehrücken (S. 71). 
Bratzeit: 2% Stunden. 


Reh⸗ oder Hirſchragout. 
(Reſteverwertung) 

500 g Reh⸗ oder Hirſchſleiſch, 10 J Rotwein oder 

% 1 braune Grundſoße (S. 42), 2—3 Eßl. Zitronenſaft, 

Men A TE, 5 Salz, Paprika. nn 

Man richte ſich nach den Regeln für das Anrichten von dunklem Fleiſch 
in Soße (S. 56). Das gebratene oder gekochte Fleiſch (Reſte) wird in 
Würfel geſchnitten und in die Soße gegeben, in der es 10 Minuten ziehen 
muß. Pikant abſchmecken. 5 N ; 


Geflügel. 
Vorbereitung. 

Man unterſcheidet zahmes und wildes Geflügel. Zahmes Geflügel 
wird nach dem Schlachten in der Regel ſofort gerupft, während Wild: 
geflügel in den Federn abhängen muß. 

Beim Einkauf hat man darauf zu achten, daß man junges und zartes 


Geflügel bekommt, falls man es braten will. Altes Geflügel verwendet 
man zu Suppen, Frikaſſee oder Ragout. 


Das Alter eines Hahnes iſt am leichteſten erkennbar am Sporn, der, je 
älter das Tier, deſto länger und härter iſt. Beim 1 iſt das ſicherſte 
Merkmal der Tritt, der beim jungen Huhn glatte un weiche Haut, beim 
älteren unter den Zehen harte Ballen aufweiſt. Eine junge Gans erkennt 
man am gelben, weichen Schnabel, die Schwimmhäute ſind dünn und 
leicht einzureißen. i i 

„Alles Geflügel ſoll trocken gerupft werden. Man faßt die Federn un⸗ 
mittelbar an der Haut und zieht ſie nach dem Schwanz zu vorſichtig 
aus, um die Haut nicht einzureißen. ö 

Nach dem Rupfen wird das Tier an offener Flamme geſengt, damit 
alle Fe derreſte verlötginden: die Stoppeln werden mit ſcharfem Meſſer 
entfernt. Dann wird es mit lauwarmem Waſſer und Weizenkleie gewaſchen, 
um ihm eine zarte Farbe zu geben, kalt abgeſpült und abgetrocknet. 

Das Ausnehmen beginnt am Kopfe. Falls man nicht vorzieht, ihn 
abzuſchlagen, ſchneidet man Schnabel und Zunge weg und ſticht Augen 
und Ohren aus. Dann macht man am unteren Teil des Halſes einen 

Schnitt und holt Gurgel und Schlund heraus. Man ſchneidet den After⸗ 
ring ab und macht von da aus einen Einſchnitt in die Bauchhaut, entfernt 
vorſichtig das Bauchfett, faßt hinter den Magen und zieht mit dieſem die 
Eingeweide heraus. Nun löſt man vom Darm die Leber ab und entfernt 
von dieſer vorſichtig die Galle. Der Magen wird an der weißen Haut auf⸗ 
gere die inwendige harte Haut abgezogen. (Von den Därmen 
er Gans löſt man vorſichtig das Fett ab und wäſſert es, ebenſo das Bauch⸗ 
oder Flomenfett. Es wird ſpäter ausgebraten.) 

Nachdem das Geflügel noch einmal gewaſchen iſt, wird es gebunden. 
Man legt es auf den Rücken, drückt die Keulen feſt an den Körper und 
zieht mittels einer Nadel einen Bindfaden durch Keulen, Leib, Flügel und 

ücken. Die Bindfadenenden werden feſt angezogen und verknotet. Das 
Geflügel läßt ſich ſo beſſer braten und zerlegen. 

Bei der Zubereitung des Geflügels richte man ſich nach den Regeln, 
die für die verſchiedenen Arten des ae 0 Fleisch im vorher- 
gehenden Abſchnitt angegeben ſind und auf die im folgenden nur hin⸗ 
gewieſen wird. g - 

Gekochtes Huhn. 

Siehe Hühnerbrühe Seite 25. 
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Huhn mit Reis. 


1 Suppenhuhn, 250 g Reis, 

2 I Waſſer, 60 g Butter, 

15 g Salz, 60 g Mehl, 

1 Peterſilienwurzel, Salz, Zitronenſaft, 
1 Möhre, 1 Eigelb 


elb. 
Man richte ſich nach den Regeln für das Kochen von Fleiſch (S. 53). 
Das vorbereitete Huhn wird mit kochendem Waſſer und Salz aufgeſetzt, 
Suppengrün ſpäter dazugegeben. Wenn es weich iſt, ſchöpft man von 
dem Fett der Brühe etwas in einen Topf, gibt den Reis und evtl.! kleine 


Zwiebel dazu und röſtet beides leicht an. Nun gießt man 11 kochende 


Brühe darauf und läßt den Reis quellen, ohne zu rühren. Aus Butter, 
Mehl und der übrigen Brühe kocht man eine helle Grundſoße (S. 40), 
ſchmeckt ſie gut mit Salz und Zitronenſaft ab und legiert ſie mit 1 Eigelb. 

Das Huhn wird zerlegt, auf eine runde Schüſſel gegeben und mit der 
Soße übergoſſen. Der Reis wird als Kranz darumgelegt. 


Feines Hühnerfrikaſſee. 
(Für 6—8 Perſonen) 


1 Huhn, Blumenkohl oder Spargel, 
80 g Butter, N Kapern, Champignons, 
80 g Mehl, 1—2 gehackte Sardellen, 
11 Hühnerbrühe, Zitronenſaft oder Wein, 


Fiſch⸗ oder Fleiſchklößchen (S. 38), 1—2 Eigelb. 

Das Huhn wird nach Vorſchrift gekocht (S. 25). Aus Butter, Mehl und 
Hühnerbrühe macht man eine helle Grundſoße (S. 40), in der man zunächſt 
die Klößchen garziehen läßt. Dann gibt man die anderen Einlagen hinein 
und ſchmeckt die Soße mit den Gewürzen ab. Sie wird zuletzt mit Eigelb 
abgezogen und über das zerlegte Huhn gegeben. Man kann das Frikaſſee 
mit Blätterteighalbmonden und einigen zurückgelaſſenen Klößchen, gar- 
nieren oder in einem Reisrand anrichten. j 


Gebratenes Huhn. 
1 junges Huhn oder Salz, 
2 Hähnchen, Brühe nach Bedarf, 
40 g Speck, 1, I jaure Sahne, ug 
60 g Butter, 1 Teel. „Guſtin“. 


Man richte ſich nach den Regeln für das Braten von Fleiſchim Ofen (S. 62) 
oder auf dem Roſt (S. 65). Das nach Vorſchrift vorbereitete Huhn wird 
mit Speckſcheiben umwickelt, in die Pfanne gelegt, mit der heißen Butter 
übergoſſen und unter fleißigem Begießen gebraten. Der Bratenſatz wird 
losgefocht und mit ſaurer Sahne und kalt angerührtem „Guſtin“ gebunden. 

Bratzeit: 1-1 Stunde. ö 


Gefülltes Huhn. 

Herz, Magen und Leber werden feingehackt, mit ½ Ei, eingeweichter 
Semmel und feingewiegter Peterſilie vermiſcht und nach Salz abge⸗ 
ſchmeckt. Man füllt die Maſſe in das vorbereitete Huhn, näht Hals⸗ und 
Bauchöffnung zu und brät nun wie oben beſchrieben. 

Die Taube. 
Der ausgenommenen Taube wird der Hals nach hinten gelegt. Die 


a a biegt man auf den Rücken, fo daß der eine den Hals hält. Den 


auch ſchneidet man nicht lang, ſondern quer ein und ſteckt beide Beine 
in den Einſchnitt. So läßt ſich das Tier beſſer braten.“ 

Man le 1 Magen, Herz und Leber mit einem Stück Butter in den Bauch, 
kann ſie aber auch feinhacken, mit eingeweichtem Weißbrot, Ei, Salz, 
Muskat und Peterfilie vermengen und als Füllung verwenden. 

Zutaten und Zubereitung im übrigen wie beim Huhn. Man rechnet 
1 Taube für die Perſon. 
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Gänſebraten. 


. (Für 8—10 Perſonen) 

1 Gans (4½—6 kg), 11 Waſſer, 

20 g Salz, 1 Zwiebel, 

Beifuß oder Majoran, 1 geſtr. Eßl. „Guſtin“. 


Man richte ſich nach den Regeln für das Braten von fettem Fleiſch im 
Ofen S. 62 oder auf dem Roſt (S. 65). Die nach Vorſchrift vorbereitete, gut 
gereinigte Gans wird innen und außen mit Salz eingerieben. Sie kann 
gefüllt oder ungefüllt, mit 2 Stengeln Beifuß oder Majoran als Würze, 
gebraten werden. Verwendet man eine Füllung, wird ſie kurz vor dem 
Braten hineingegeben und die Gans ee Man legt ſie mit der 
Bruſtſeite nach unten in eine Pfanne un übergießt fie mit 14 ! kochendem 
Waſſer. Sie wird in den heißen Bratofen geſchoben und unter fleißigem 
Begießen langſam gebraten, damit das Fett austritt. Nach einer Stunde 
dreht man ſie um und läßt ſie braun und knuſprig werden. Das heraus⸗ 
getretene Fett ſchöpft man ab, nach Bedar gießt man von der Seite heißes 
Waſſer zu. In der letzten Viertelſtunde arf man die Gans nicht mehr 
Dee Damit die Haut hart und kroß wird, ſpritzt man kaltes Waſſer 

arauf. 

Iſt die Gans fertig (wenn ſich die Keulen leicht eindrücken laſſen), fo 
legt man ſie auf eine heiße Schüſſel und gießt alles Fett aus der Pfanne 
ab. Der Bratenſatz wird mit Waſſer losgekocht, mit kalt angerührtem 
„Guſtin“ gebunden, abgeſchmeckt und durch ein Sieb gegeben. Rotkohl, 

ä e Thüringer Klöße und Apfelmus ſind paſſende Beilagen. 

Bratzeit: 2 ½ —3 Stunden. 5 
Füllungen: 

1. 1 kg Apfel, nicht geſchält, aber entkernt. 

2. 500 g in Scheiben geſchnittene Apfel, mit 500 g vorgeweichten, ent⸗ 
ſteinten Backpflaumen, etwas e und Semmelmehl gemiſcht. 
3. 1 kg in Scheiben oder Würfe geſchnittene Pellkartoffeln, mit Salz, 
z eee evtl. auch mit feingehacktem Magen und Herz 
bermiſcht. 
1 kg Kaſtanien, von Schalen und Haut befreit und halbweich ge⸗ 
dünſtet, evtl. mit Apfeln vermiſcht. 


= 


SR: Gänſeklein. 
„I Gänſeklein, 10 g Salz, Re 
7 11 Waffer, a helle Grundſoße (S. 40), 
Wurzelwerk, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


„Zu einem Gänſeklein gehören Kopf, Hals, Flügel, Magen, Herz und 
Füße. Die Füße müſſen gebrüht und enthäutet werden. Nachdem das 
Klein ſehr ſauber geputzt iſt, wird es mit kochendem Waſſer, Wurzelwerk 
und Salz aufgeſetzt un b 

Aus der Brühe 1 man eine helle Grundſoße, ſchmeckt ſie nach Salz 
ab und gibt das Fleiſch hinein, vor dem Anrichten auch die gehackte Peter⸗ 
ſilie. Man reicht Salzkartoffeln oder Brühreis dazu. 
Veränderung: Man kann durch Fleiſch⸗ oder Semmelklößchen, die 
in der Soße garziehen müſſen, das Gericht verlängern. 

Kochzeit: 1½ —2 Stunden. - 


5 Gänſe⸗Schwarzſauer. 

1 Gänſeklein, Kartoffelklöße (S. 117), 
1% I Waſſer, 10 g Salz, Gänſeblut, 

Majoran, 3 Nelken, 1 geſtr. Eßl. Mehl, 
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Veränderung: Hat man kein Blut zur Verfügung, fo bereitet man 
aus der Brühe eine dunkle Grundſoße und würzt ſie mit 1 Eßl. Apfelkraut 
oder Rotwein, Eſſig und Zucker. 


Gefüllter Gäuſehals. 


1 Gänſehalshaut, 1 gerieb. Zwiebel, 
1 Gänſeleber, 1 Ei, 
250 g fettes Schweinefleiſch, Salz, Pfeffer. 


Man zieht vom Hals, nachdem man den Kopf abgeſchnitten hat, die 
dicke Fetthaut ab, ohne ſie zu zerreißen, und näht ſie an einem Ende zu. 
Aus der feingewiegten Gänſeleber (man kann auch Herz und Magen mit 
verwenden), dem feingehackten Schweinefleiſch, Zwiebel, Ei, Salz und 
Pfeffer macht man eine Füllung, zu der man auch 3 Eßl. feingewiegte Pilze 
geben kann. Der Hals wird locker gefüllt, zugenäht, in kochendes Salz⸗ 
waſſer gegeben und 30 Minuten gekocht oder in Gänſefett gebraten. Er 
wird während des Erkaltens mit einem leicht beſchwerten Brettchen bedeckt 
und ergibt einen vorzüglichen Aufſchnitt. 8 


N Gänſeſchmalz. 

Die Flomen geben das beſte Schmalz, aber auch das Darmfett iſt 
brauchbar. Es wird in kaltem Waſſer gewaſchen und über Nacht in ent⸗ 
rahmte Milch oder Waſſer gelegt. Man ſchneidet es in feine Würfel und 
ſetzt es mit wenig Waſſer an, es muß langſam in offener Pfanne ausbraten. 
Wenn die Grieben gelb ſind, iſt das Schmalz fertig. Man gießt es durch 
ein feines Sieb in vorgewärmte kleine Steintöpfe. N 

Gänſeſchmalz kann man gut als Aufſtrich verwenden oder zum 
Schmoren von Braunkohl. 5 8 

Veränderung: Man kann 1—2 Apfel oder Zwiebeln mitkochen laſſen. 
Soll das Schmalz feſter werden, ſetzt man Schweine- oder Nierenfett zu. 


Die Ente. 
Man richte ſich nach den für die Zubereitung der Gans gegebenen 
Rezepten. 
1 Ente reicht für 5—7 Perſonen. 


Fiſchgerichte. 

Im Fiſch, und zwar hauptſächlich im Seefiſch, ſteht uns ein preiswertes 
eiweißhaltiges Nahrungsmittel zur Verfügung, das leider heute noch in 
weiten Streifen unſeres Volkes wenig beachtet und in feinen Vorzügen nicht 
erkannt wird. Der Eiweißgehalt der Fiſche entſpricht ungefähr dem unſerer 
Schlachttiere, und da es ſich um dan vollwertiges Eiweiß handelt, 
das von unſerem Körper leicht verdaut und faſt völlig ausgenutzt wird, 
gehören Fiſche zur Gruppe der wertvollen Eiweißſpender unter den 
Nahrungsmitteln. Sie enthalten allerdings wenig Fett (mit Ausnahme 
von Hering, Lachs und Aal), dagegen ſind ſie reich an Mineralſalzen, 
Phosphor, Eiſen, Kalk und Jod ſind im Fiſch enthalten. Die fetten See⸗ 
fiſche ſind reich an Vitaminen, beſonders an dem für das Wachstum und 
allgemeine Gedeihen wichtigen Vitamin 4, das vornehmlich der Hering, 


x 


auch in geräuchertem Zuſtande, enthält, und Lebertran z. B., das vitamin⸗ 


reichſte Produkt der Fiſchinduſtrie, wird aus der Leber des Dorſches 
(Kabeljau) hergeſtellt. 

Die geringe Bewertung des Fiſchfleiſches iſt um ſo bedauerlicher, als 
der Fiſch auch aus volkswirtſchaftlichen Gründen größte Beachtung ver⸗ 
dient. Bisher wenigſtens hindert das allgemeine Vorurteil gegen ſeinen 
ae 15 uns zu Gebote ſtehende Reichtum des Meeres voll aus⸗ 
genu wird. 
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Geht man den Gründen nach, die zur Ablehnung oder Minderbe— 
wertung dex Fiſche führen, ſo ergibt ſich, daß ſie in den meiſten Fällen auf 
einem gleichſam ererbten Vorurteil, bei vielen Hausfrauen leider auch auf 
Unkenntnis der vielſeitigen Verwendungsmöglichkeiten beruhen. Die 
Abneigung gegen den Fiſchgenuß im Sommer iſt heute deswegen völlig 
unbegründet, weil die Fänge, muſtergültig in Eis verpackt, ſo ſchnell von der 
Küſte an den Verbrauchsort gelangen, daß ſie völlig friſch und einwandfrei 
auf dem Markt angeboten werden. Die meiſten Fiſche ſind im Sommer 
ſo gar am ſchmackhafteſten, weil fie fi) von den Anſtrengungen der winter⸗ 
lichen Laichzeit erholt haben und außerdem reichlich Nahrung finden. 

Allerdings geht Fiſch fleiſch wegen ſeines hohen Waſſergehaltes leichter 
in ele ef über als das fettreichere und deshalb waſſerärmere Fleif 
unſerer Schlachttiere; deshalb muß im Sommer der eisgelagerte Fiſch 
unmittelbar nach dem Ein auf verwertet werden. 

Das Kennzeichen guter Fiſche iſt immer der friſche, arthafte. Geruch, 
ſtraffe Haut und feſtes Fleiſch, das dem Druck des Fingers elaſtiſch nach⸗ 
geben muß, anne daß die Druditelle lange ſichtbar bleibt. Die vielfach 
angeführten Merkmale, klare Augen und rote Kiemen, kommens bei den 
Seefiſchen als Kennzeichen meiſt in Wegfall, da die größeren Fiſche ohne 
Kopf geliefert werden, viele Fiſcharten auch anders gefärbte Kie men beſitzen 
im übrigen aber durch die Berührung mit dem Schmelzwaſſer des Eiſes 
die Kiemen gebleicht und die Augen getrübt werden. 

Wos mun den Einwand betrifft, Fiſch mache nicht ſatt, ſo beſteht er nur 
dann zu Recht, wenn der Fiſch nicht richtig zubereitet wird, wofür aber 
nicht der Fiſch, ſondern die Hausfrau verantwortlich zu machen iſt. 100 g 
mageres Fiſchfleiſch haben ungefähr den gleichen Nähr⸗ und Sättigungs⸗ 
wert wie 70 g mageres Rindfleiſch oder 85 g Kalbfleiſch. Das Sättigungs⸗ 
gefühl nach dem Genuß von Fiſchfleiſch iſt in der Hauptſache deswegen 
geringer, weil Fiſch vom Magen raſcher verarbeitet und in den Darm abge⸗ 
ſchoben wird, ein Umſtand übrigens, den man ſich in der Ernährung 
Magenkranker zunutze macht. 

Die lockere Fiſchfaſer in Verbindung mit dem größeren Waſſergehalt 
verlangt allerdings eine nachdenkliche Behandlung in der Küche, wenn 
alle Nährſtoffe der menſchlichen Ernährung zugute kommen ſollen. Man 
darf den Fiſch nicht ſtundenlang im Waſſer liegen laſſen, um den ihm eigen⸗ 
tümlichen Geruch zu entfernen. 1—2 Eßl. Zitronenſaft, auf den gereinigten 
fee geträufelt, erfüllen denſelben Zweck und machen das Fleiſch außerdem 

eſter und würziger. 

Da Salz Waſſer an ſich reißt, ſoll man iſch nie längere Zeit eingeſalzen 
liegenlaſſen, weil mit dem austretenden Fiſ hſaft wertvolle Mineralſtoffe 
verlorengehen. Veraltet iſt auch die Methode, den Fiſch in kaltes bzw. 
heißes Waſſer zu geben und darin garzukochen. Er wird dadurch ausgelaugt 
und ſo ſtark entwertet, daß man ſich nicht wundern darf, wenn ſich bei Tiſch 
kein Sättigungsgefühl einſtellen will. Die vielen und zum Teil ſcharfen 
Gewürze, die man dem Fiſch mitgab: Lorbeerblatt, Pfefferkörner, Salz 
und Eſſig konnten nicht gutmachen, was der Fiſch bei dieſer Art des Gar⸗ 
machens an natürlichen Salzen und Säuren einbüßte. Fiſch muß in ſeinem 
eigenen Saft, ohne Zugabe von Waſſer, gargemacht werden, und ſeinen 
feinen Eigengeſchmack behält er nur, wenn man ihm nicht viel Gewürz 
zuſetzt. Im übrigen ſollte man vom Fiſch nicht mehr erwarten als von 
anderem Fleiſch, an dem man ſich in der Regel ja auch nicht ſatt ißt; man 
ſollte alſo Fiſch ebenſo wie Fleiſch mit Kartoffeln und Gemüſe reichen. 
Wenn man dann 250 g Fiſch pro Kopf und Mahlzeit rechnet, ſo bedeutet 
das bei dem niedrigen Preis der meiſten Fiſche noch keine Verteuerung 
gegenüber anderem Fleiſch. c j 
„Daß Fiſche fich vielſeitig in der Küche verwenden laſſen; daß man ſie 
dämpfen, dünſten, braten und backen kann daß ſie als Klopſe, Frikandellen, 
Kotelette, Rouladen, Frikaſſee, Ragout, Auflauf und Pudding erſcheinen 
können, ja mit Ge müſe (Sauerkraut 1) und Kartoffeln oder Nudeln ſo gar als 
Eintopf vorzüglich ſind, wird leider auch heute von vielen Hausfrauen nicht 
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13. Fiſche ſind gar, wenn man die Rückenfloſſe leicht ausziehen kann, 


gewußt oder bei der Aufſtellung des Küchenzettels nicht berückſichtigt. Aus 
Gewohnheit halten fie an der alten Methode des Garniachens von Fiſch im 
Waſſer feſt, um ihn nachher mit ausgelaſſener Butter zu Tiſch zu geben. 
Nur der Hering macht eine Ausnahme und iſt in ſeiner mannigfachen 
Verwendbarkeit, gepökelt (Salzhering), geräuchert (Bücking), gebraten 


(Brathering) und mariniert (eingelegter Hering), bekannt und geſchätzt. 


Aber auch andere Fiſcharten laſſen ſich vielſeitig verwenden. Während 
ol 08 Rotzunge echte Bratfiſche und als ſolche am ſchmackhafteſten 
ſind, laſſen ſich Schellfiſch, Kabeljau, Seelachs und Goldbarſch auf die 
verſchiedenſte Weiſe zubereiten, wie überhaupt die beiden letztgenannten 
Fiſcharten ſtärkere Beachtung verdienen als ſie 5 finden. Da auch 
das Grätengerüſt des Fiſches wertvolle Salze enthält, ſollte es nicht weg⸗ 
geworfen, ſondern zuſammen mit anderen Abfällen (Kopf, Haut) aus— 
gekocht und die Brühe En Fiſchfuppe verwandt werden. 

Der hohe Eiweißgehalt in Verbindung mit der leichten Verdaulichkeit 
macht Fiſche auch zu einem wertvollen Beſtandteil der Krankenkoſt. 
Durch Fiſchnahrung kann man dem Körper wichtige Nährſtoffe und 
wertvolle Nährſalze zuführen, ohne eine Überlaſtung der Verdauungs— 
organe befürchten zu Müſfen, ein Vorzug, der in der Diätkoſt eine große, 
nicht ſelten ausſchlaggebende Rolle ſpielt. 

So können Fiſche dazu beitragen, unſere Koſt nahrhaft und ab- 
wechſlungsreich zu geſtalten, wenn wir nur dafür Sorge tragen, daß 
ihnen bei der Zubereitung in der Küche und im Kochtopf keine Nährſtoffe 
verlorengehen, und wenn wir Kenntnis und Können genug beſitzen, um 
ſie in immer neuer Form auf den Tiſch zu bringen. 

Regeln. 

1. Will man Fiſche ſchuppen, ſo faßt man den Schwanz von unten, hält ihn 
hoch und ſchuppt mit flach gehaltenem Meſſer vom Schwanz zum 
Kopf hin. 

2. Fiſche, die blau gekocht werden ſollen, dürfen nicht geſchuppt werden. 
Die blaue Farbe entſteht durch den Farbſtoff und Schleimgehalt der 
Haut, die deshalb nicht verletzt werden darf. Man reinigt ſolche Fiſche, 
ohne ſie viel anzufaſſen, im Waſſer oder auf einem naſſen Küchenbrett. 

3. Floſſen und Schwanz der Fiſche werden mit einer Schere beſchnitten, 
um die Haut nicht zu verletzen. 

4. Bei Seezungen wird auch die äußere Haut n Man lockert 
Ir N Schwanz und zieht fie mit einem kräftigen Ruck zum Kopf 
hin ab. 

5. Bei Rotzungen wird die rote Haut abgezogen, aber vom Kopf zum 
Schwanz hin, die weiße nur geſchuppt. 

6. Um Vibe ausnehmen zu können, ſchneidet man ihnen den Bauch 
auf. Man entfernt die Eingeweide, muß aber achtgeben, daß man 
die Galle nicht verletzt. 

7. Sowohl die innere ſchwarze Haut als auch die bei einigen Fiſchen vor⸗ 
handene weiße lederartige Haut längs des Rückgrats ſowie das 
geronnene Blut müſſen reſtlos entfernt werden. 

8. Bei Seefiſchen werden die Kiemen (unter den Kiemendeckeln) 

herausgenommen. 

9. Fiſche werden i kaltem Waſſer gewaſchen, dürfen aber 
nicht längere Zeit im Waſſer liegenbleiben, damit Nährſtoffverluſte 
vermieden werden. 

10. Sie werden innen und außen mit Salz eingerieben und mit Zitronen- 
ſaft (Eſſig) beträufelt. 

11. Zum Würzen verwendet man Zwiebeln, Tomaten und Suppengrün. 

12. Will man sie braten, ſo trocknete man ihn gut ab, damit er knuſprig 
wird, paniert erſt kurz vorher und klopft das Semmelmehl gut an. 
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A. Gekochter und gedämpfter Fiſch. 


Gekochter“ Seefiſch. 
(Schellfiſch, Kabeljan, Rotbarſch, Seelachs) 
1 kg Fiſch, 1% l Waſſer, 10 g Salz, 
Salz, Zitronenſaft, Suppengrün. 


Der Fiſch wird nicht geſchuppt, ſondern nur nach Vorſchrift gereinigt 
und ebene d. h. innen und außen mit Salz eingerieben und mit Zitronen⸗ 
ſaft beträufelt. Man bringt das Waſſer mit Salz und Suppengrün zum 
Kochen, legt den Fiſch hinein und läßt ihn garziehen. Er wird auf einer 
heißen Platte, mit Zitronenſcheiben, Tomaten und Peterſilie verziert 
aufgetragen. Man reicht Salzkartoffeln und zerlaſſene Butter dazu; 
Senf⸗, Tomaten-, Peterſilien⸗ oder Meerrettichſoße paſſen ebenfalls. 

Garzeit: 15—20 Minuten. 


Gekochter Flußfiſch. 
(Karpfen, Forelle, Schleie, Hecht, Zander) 
1 kg Fiſch, "771% 1 Waſſer, 10 g Salz, 
Salz, Zitronenſaft, Suppengrün oder ⸗kräuter. 


Der nach Vorſchrift vorbereitete Fiſch wird in das kochende Waſſer 
gegeben, das man durch etwas Suppengrün, am beſten Sellerieblatt 
und Peterſilienwurzel, oder ein kleines Bündel Küchenkräuter würzen 
kaun. Süßwaſſerfiſche werden möglichſt ganz gekocht; um ſie beſſer an⸗ 
richten zu können, werden ſie mit einem durch Kopf und Schwanz ge⸗ 
zogenen Faden gekrümmt. Sie dürfen in dem kochenden Waſſer nur 
ziehen, da ſie leicht zerfallen. Man reicht ſie mit Salzkartoffeln und zer⸗ 
laſſener Butter; ſonſt gibt man zu Karpfen Apfel» oder Sahnenmeerrettich⸗ 
ſoße, zu Schleie Dill-, zu Hecht Kapern- oder Peterſilienſoße. 


Fiſch blau gekocht. 
2 (Karpfen, Aal, Forelle, Schleie) 

Will man den Fiſch blau kochen, ſo darf man ihn nicht ſchuppen, um 
den Sun nicht zu verletzen. Er wird am beiten auf einem feuchten 
Küchenbrett gereinigt und nur innen eingeſalzen. Man übergießt ihn 
mit kochendem Eſſig und ſetzt ihn kurze Zeit der Zugluft aus. Er wird 
dann weiterbehandelt wie gekochter Flußfiſch. 


Gedämpfter Fiſch. 

1 kg Fiſch, Euppengrün 

Salz, Zitronenſaft, 1 Zwiebel, Tomaten. 

Man legt den gereinigten und gewürzten Fiſch auf den Einſatz des 
Kartoffeldämpfers, der mit gefettetem Pergamentpapier belegt iſt, oder 
auf ein ebenſo hergerichtetes Sieb, das man in einen Topf über kochendes 
Waſſer hängt. Mit kleingeſchnittenem Suppengrün, Zwiebel⸗ und To⸗ 
lochenben Waſſers at und Ben belegt, muß der Fiſch im Dampf des 

0 1 ers gar werden (geringer Näh iv h re icht i 
wis gelochten Fisch (geringer Nährſtoff erluſt). Man reicht ihn 

Garzeit: 20—30 Minuten. 


B. Gedünſteter Fiſch. 


f Dünſten von Fiſch auf dem Herd. 
1 lg Fiſch, . 1—2 Tomaten, g 
Salz, Zitronenſaft, . Zwiebelſcheiben oder 
30 g Butter oder Ol, Suppengrün. 
Man kann Seefiſche und ien e dünſten. Der Fiſch wird 
nach Vorſchrift gereinigt und gewürzt. Man gibt ihn, ganz oder in Stücke 
geteilt, in einen Kochtopf in die zerlaſſene Butter und belegt ihn mit 


Anmerkung: Dieſe Zubereitungsart wählt man nur, wenn das 
Kochwaſſer zur Herſtellung von Suppe oder Soße dienen ſoll. 
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Tomatenſcheiben und Zwiebelringen. Er wird nun, ſeſt zugedeckt, bei 
kleiner Flamme (bei Gas Aſbeſtteller unterſtellen) im eigenen Saft gar⸗ 
gedünſtet und erleidet ſo keinen Verluſt an Nährſtoffen. Der ſich bildende 
Saft wird zur Herſtellung der Soße benntzt. Sehr geeignet für dieſe Zu⸗ 
bereitung iſt eine Jenaer Glasform, in der man den Fiſch auch zu Tiſch 
bringen kann, ſo daß ein Zerfallen beim Herausnehmen vermieden wird. 
Zu gedünſtetem Fiſch paſſen dieſelben Soßen wie zu gekochtem Fiſch. 

Garzeit: 30—40 Minuten. 

Veränderung: Man kann den Topf mit Fiſch auf Dampf ſtellen 
(Turmkochen) oder in einen größeren, zur Hälfte mit kochendem Waſſer 
gefüllten Topf hängen (Waſſerbad), falls man ein Anſetzen befürchten 
muß. Die Garzeit beträgt in dieſem Fall 40—50 Minuten. 


Dünſten von Fiſch im „Küchenwunder“. 


1 kg Fiſch, 1—2 Tomaten, 
Salz, Zitronenſaft, Zwiebelſcheiben oder 
30 g Butter oder Sl, Suppengrün. 


Man nimmt am beſten 2 kleinere Fiſche, die man nach Vorſchrift 
reinigt und würzt. Die Küchenwunderform wird mit Butter oder Ol 
ausgeſtrichen, der Fiſch hineingelegt, mit Tomaten- und Zwiebelſcheiben 
belegt und bei geſchloſſener Ventilation (mit Dünſteinſatz) und mittel- 
großer Flamme gedünſtet. Der Fiſch wird, mit Peterſilie garniert, in 
der Form aufgetragen. 

Garzeit: 15—20 Minuten. 


Dünſten von Fiſch im Bratofen. 


1 kg Fiſch, 1—2 Tomaten, j 
Salz, Zitronenſaft, Zwiebelſcheiben oder 
30 g Butter oder Ol, Sitppengrün. 


„Alle größeren Fiſche eignen ſich zum Dünften im Bratofen. 

a) Der vorbereitete Fiſch wird auf die Po rzella 1 latte gelegt, auf 
der man ihn zu Tiſch geben will. Mit Butterflöckchen belegt, mit Tomaten⸗ 
und Zwiebelſcheiben verziert, wird er auf einen Backroſt geſtellt und im 
mäßig warmen Ofen 30—40 Minuten gedünſtet (Tafel III). . 

Benutzt man den Gasbackofen anderweitig, fo genügt es, wenn man 
die Platte in den darüber befindlichen Wärmeraum ſtellt. 

b) Der Fiſch wird in butter⸗ oder ölbeſtrichenes Pergamentpapier 
eingeſchlagen („Fiſch in der Tüte“) und in die Fettpfanne gelegt, in 
die man 2 Taſſen Waſſer füllt. In die Mitte des Backraumes geſchoben, 
wird der Fiſch bei kleiner Flamme in 25—30 Minuten gar. 

c) Der Fiſch wird in eine Bratpfanne gelegt, in der man die klein⸗ 
geſchnittene Zwiebel in Fett gelb geröſtet hat. Mit Butterſtückchen belegt 
und mit Peterſilie beſtreut, wird der Fiſch in der zugedeckten Pfanne im 
heißen Bratofen in 30—40 Minuten fertig. a 


Fiſch in Soße. 
%4 Peterſilienſoße (S. 40) 


750 g Schellfiſch 
1 2 4 Dillſoße (S. 40) 


750 g Schleie 


750 g Aal 3% 1 Kräuterſoße (S. 40) 
750 g Seezunge % Tomatenſoße (S. 41) 
750 g Hecht l Frikaſſeeſoße (S. 41) 


Fir 


750 8 Karpfen 3% T Polniſche Soße (S. 43) 

Der Fiſch wird gereinigt und in Portionsſtücke geſchnitten, die man 
mit Salz und Zitronenſaft würzt. Man ſtellt die der Fiſchart e e 
Soße her und legt die Fiſchſtücke hinein. Da der Fiſch noch Saft abgibt, 
muß man die Soße etwas dicker als gewöhnlich zubereiten. Man ſtellt 
den Topf am beſten auf Waſſerdampf und läßt den Fiſch in der Soße 
garziehen. Die zu einigen Soßen notwendigen feingehackten Kräuter gibt 
man am beſten erſt kurz vor dem Anrichten hinein. 
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Fiſchfrikaſſee. 

1 kg Fiſch oder Salz, Zitronenſaft, 

750 g Fiſchfilet, 1 Frikaſſeeſoße (S. 41). 

Verwendet man ganzen Sic, daun wird er entgrätet, enthäutet und 
in nicht zu kleine Stücke geſchnitten. Man bereitet eine Frikaſſeeſoße, gibt 
die Fiſchſtücke hinein und läßt ſie gar werden. Man richtet das Frikaſſee im 
Reisrand an und verziert es mit Zitronenvierteln, Peterſilie und Tomaten. 

Garzeit: 15—20 Minuten. 


/ Fiſchragout. 


750 g Fiſchfilet, Eſſig oder Zitronenſaft, 
Sal, Zitronenſaft, 1 Priſe Zucker, 
½ dunkle Grundſoße (S. 42), 1 ſaure Gurke. 


Man macht eine dunkle Soße aus Speck, Mehl und Zwiebel und 
würzt ſie mit den angegebenen Zutaten. Die vorbereiteten, in Stücke 
geſchnittenen Filets werden hineingelegt und gargemacht. Zuletzt kommt 
die in Würfel geſchnittene Gurke hinzu. 

Garzeit: 15—20 Minuten. 


Fiſchrouladen in Tomatenſoße. 
1 kg Scholle oder Rotzunge, etwas Butter, 
Salz, Zitronenſaft, % 1 Tomatenſoße (S. 41). 
1 Eßl. Senf oder Sardellenpaſte, 
Die Fiſche werden enthäutet und geköpft, das Fleiſch von den Gräten 
gelöſt und mit Salz und Zitronenſaft gewürzt. Die Filets werden mit Senf 
oder Sardellenpaſte bestrichen, zuſammengerollt und mit einem Hölzchen 
(Zahnſtocher) feſtgehalten. Man ſetzt fie nebeneinander in eine mit Butter 
ausgeſtrichene flache Auflauf⸗ oder Gasbackform, gibt die fertige Soße 
darüber und läßt die Rouladen darin garziehen. 
Garzeit: 15—20 Minuten. N 


Fiſchklopſe. 
: = (Reſteverwertung) 
500 g Fiſchfleiſch, 1 Ei, 
etwas Butter, 1 Zwiebel, Salz, - . 

1 .eingeweichte Semmel, % 1 Kapernſoße (S. 40). 

Das Fiſchfleiſch (Reſte) wird ne oder durch die e een 
gedreht und mit der in Butter gedünſteten Zwiebel und den übrigen 
utaten zu einer geſchmeidigen Maſſe vermengt. Man formt runde 
tlöße, die man in der Kapernſoße garziehen läßt. Kartoffelbrei, Brühreis 
und alle Arten Salat, auch Salzgurken und Rote Beete paſſen dazu. 


Veränderung: Statt der Kapernſoße nimmt i üß⸗ſaure 
Speckſoße (S. 42). pernſoße nimmt man eine ſüß⸗ſau 


Garzeit: 15—20 Minuten. 
C. Gebratener Fiſch. 


I. Fiſch in der Pfanne gebraten. 


8 Gebratene kleine Fiſche. 
1 kg Fisch ne Schellfiſche, Flundern, allen, Forellen) 
UNE 1 Ei, 
Salz, Ne aft 40 g Semmelmehl, 

20 g Mehl, 80 g Fett zum Braten. 

Die Fiſche werden geſchuppt und gereinigt; Kopf, Floſſen und Schwanz 
ſchneidet man ab. 1 dem Waſchen werden ſie gut abgetrocknet und mit 
Salz und Zitronenſaft gewürzt. Man wendet ſie zuerſt in Mehl, dann in 
beugen Ei, zuletzt in Semmelmehl und brät ſie in heißem Fett gold⸗ 
an, ei en N Bar Dan DE ne Seite Blaſen wirft. 

n reicht Kartoffelſalat oder Salzkartoffeln und grünen . 

Bratzeit: 6—8 Minuten. ö 5 J . 
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Gebratene grüne Heringe. 

1 leg grüne Heringe, Salz, Pfeffer, 

20 g Mehl, 80 g Fett (evtl. Ol) zum Braten. 

Die Heringe werden ausgenommen und gründlich gewaſchen, wobei 
man die Schuppen durch Streichen entfernt. Sie werden abgetrocknet, 
in dem mit Salz und Pfeffer gewürzten Mehl gewendet und in heißem 
Fett gebraten. Kartoffelſalat und Pellkartoffeln paſſen dazu. 

Bratzeit: 6—8 Minuten. 


j Fiſch kotelette. 
(Kabeljau, Seelachs, Ru Schellfiſch) 
1 Ei 


750 g Fiſch, 5 
Salz, Zitronenſaft, 40 g Semmelmehl, 
20 g Mehl, 80 g Fett zum Braten. 


Der Fiſch wird nach Vorſchrift geſchuppt und gereinigt. Man ſchneidet 
ihn (mit Haut und Gräten) in dicke Scheiben, die man würzt, paniert 
und in heißem Fett goldbraun brät. Man reicht Kartoffelſalat dazu. 

Bratzeit: 8—10 Minuten. 


Gebratenes Fiſchfilet. 
(Seelachs, Kabeljau, Rotbarſch, Seezunge) 
750 g Filet, 1 Ei, ß 

Salz, Zitronenſaft, 40 g Semmelmehl, 

20 g Mehl, 80 g Fett zum Braten. 

Die Filets (ohne Haut und Gräten) werden nach dem Waſchen ab- 
getrocknet, gewürzt, paniert und in heißem Fett gebraten. Man reicht 
Kartoffelſalat und ayonnaiſe dazu. 

Bratzeit: 5—10 Minuten. 1 


Fiſchfrikandellen. 
. (Reſteverwertung) 

500 g Fiſchfleiſch (Reſte), 1 Ei, Salz, 

etwas Butter, 1 Zwiebel, 40 g Semmelmehl, 

1 eingeweichte Semmel, 80 g Fett zum Braten. 

Das Fiſchfleiſch wird feingehackt oder durch die Fleiſchmaſchine gedreht. 
Man vermiſcht es mit der in Butter gedünſteten Zwiebel und den übrigen 
Zutaten und formt 170 Klöße, die man in Semmelmehl wendet und 
in heißem Fett goldbraun brät. Man reicht ſie zu Kartoffelſalat oder zu. 
Salzkartoffeln und Gemüſe. 

Bratzeit: 6—8 Minuten. 


II. Fiſch im Backofen gebraten. 


Gebratener Fiſch. 
(Schellfiſch, Kabeljau, Steinbutt) 
1 kg Fiſch, 1 Zwiebel oder Suppengrün, 
Salz, Zitronenſaft, Brühe oder ſaure Milch, 

1 Eßl. Senf, 1 Teel. „Guſtin“. 

60—80 g Fett zum Braten, : 

Der Fiſch wird nach Vorſchrift gereinigt, gewürzt und dünn mit Senf 
überſtrichen. In einer Bratpfanne läßt man das Fett heiß werden und 
legt den vorbereiteten Fiſch, am beſten mit dem Rücken nach oben, hinein. 
Er wird mit Zwiebelſcheiben oder feingeſchnittenem e e belegt 
und unter öfterem Begießen im Ofen gebraten. Man gibt nach Bedarf 
etwas Brühe oder ſaure Milch hinzu. Aus dem Bratenſatz ſtellt man die 
Soße her, die mit kalt angerührtem „Guſtin“ gebunden wird und mit Senf 
oder Tomatenmark abgeſchmeckt werden kann. 

Veränderung: Man kann den Fiſch auf dem gefetteten Roſt einer 
Grillpfanne ebenſo herſtellen, muß ihn aber während der Bratzeit zwei⸗ 
oder dreimal mit Butter oder Ol beſtreichen. 

Bratzeit: 30—40 Minuten. j 
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Geſpickter Fiſch. 
(Seelachs, Kabeljau, Schellfiſch, Hecht, Zander) 


1 kg Fiſch, 60 g Butter zum Braten, 

Salz, Zitronenſaft, 1 Zwiebel, 1I—2 Tomaten, 

40 g Speck zum Spicken, 1, ſaure Sahne oder ſaure Milch, 
2 Eßl. gerieb. Käſe, 7% 1 Brühe, 1 Teel. „Guſtin“. 


Der Fiſch wird nach Vorſchrift gereinigt, von Schwanz und Rücken⸗ 
floſſen befreit und mit Salz und Zitronenſaft gewürzt. Dann löſt man 
den Rücken entlang einen 3—4 em breiten Hautſtreifen ab und zieht 
durch das freigelegte Fleiſch die Speckfäden. Man beſtreut den Fiſch mit 
Käſe, legt ihn in die heiße Butter und brät ihn im Backofen unter öfterem 
Begießen. Zwiebelſcheiben und Tomaten gibt man zum Würzen der Soße 
mit in die Pfanne; in der zweiten Hälfte der Bratzeit überfüllt man den 
Fiſch mit Sahne oder Milch. Die Soße wird mit Brühe aufgefüllt und 
mit kalt angerührtem „Guſtin“ verdickt. . 

ö Veränderung: Man kann den Fiſch auch mit Fleiſch⸗ oder Pilzmaſſe 
(S. 106) füllen. 

Bratzeit: 40—50 Minuten. 


Hackbraten. 
750 g Fiſchfleiſch Salz 
40 g Butter, 1 Zwiebel, 20 8 Semmelmehl, 
2 eingeweichte Semmeln, 60—80 g Fett zum Braten, 
1—2 Eier, Brühe, 1 Teel. „Guſtin“. 


Das Fiſchflepſch wird feingehackt oder durch die Fleiſchmaſchine ge⸗ 
dreht, die Zwiebel in der Butter Ne Man vermiſcht das Fleiſch 
mit allen ori zu einer geſchmeidigen Maſſe, aus der man einen läng⸗ 
lichen Kloß formt. Er wird in Semmelmehl gewendet und in heißem Fett 
im Ofen gebraten. Will man Soße haben, ſo verkocht man den Bratenſatz 
mit der Brühe und verdickt ihn mit kalt angerührtem „Guſtin“. 

Bratzeit: 40—50 Minuten. 5 


D. Gebackener Fiſch. 
Regeln für das Baͤcken von Aufläufen ſiehe Seite 161. 


Überbackener Fiſch. 
25 (Reſteverwertung) 
500—750 g Fiſch, 2 Eßl. gerieb. Käſe, 

% Bechamel⸗, Tomaten⸗ etwas Butter. 

oder Käſeſoße (S. 40/41), 

„Man gibt den gedämpften oder gedünſteten, aus Haut und Gräten 
gelöſten Fiſch in eine Auflaufform oder 1 Schüſſel und übergießt 
ihn mit einer der oben angegebenen Soßen. Mit geriebenem Käſe und 
Butterflöckchen belegt, wird das Gericht im Bratofen goldgelb überbacken. 
Man reicht Bratkartoffeln und Salat dazu. 

Backzeit: 20 Minuten. 


Ausgebackener Fiſch. 


500— 750 g Fiſchfilet 4 1 Waſſer oder Milch, 

Salz, Zitronenſaft, . j 1 Eßl. Ol oder zerlafſene Butter, 
125 g el: 1—2 Eierſchnee, 

1—2 Eigelb, Fett zum Backen. 


Zum Ausbacken eignen ſich am beſten die Filets eines großen Fiſches 
(Schellfisch, Kabeljau, Seelachs). Man kann fie ſelbſt ſchneiden Sen 
kaufen. Sie werden gewaſchen, abgetrocknet, in Portionsſtücke geſchnitten, 
geſalzen und mit Zitrone beträufelt. Man bereitet ſodann den Ausbackteig 
(wie Eierkuchentei „S. 140), taucht die Fiſchſtücke mit der Gabel hinein und 
legt fie in das heiße Fett, worin fie ſchwimmend braun und knuſpri 
gebraten werden. Sie müſſen auf einem Sieb abtropfen, ehe man ſie mi 
Kartoffelſalat und Mayonnaiſe zu Tiſch gibt. ; 
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Fiſchauflauf mit Kartoffeln. 


(Reſte verwertung) 
500-750 g Fiſchfleiſch, 2 Eßl. Semmelmehl oder 
750 g Pellkartoffeln, gerieb. Käſe, 


1, I helle Grundſoße (S. 40) oder etwas Butter. 

Bechamelſoße (S. 41), 

Zu dieſem und den nachfolgenden Gerichten kann man alle Arten 
von Fiſch, vorzüglich auch ue verwenden. Der Fiſch wird nach 
Vorſchrift gedämpft oder gedünſtet, enthäutet und entgrätet. Die Kar⸗ 
toffeln werden nicht zu weich gekocht, abgepellt und in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten. In eine gefettete Auflaufform ſchichtet man abwechſelnd den 
in Stücke geteilten Fiſch und die Kartoffelſcheiben, gibt die Soße über 
das Gericht, die man recht kräftig abgeſchmeckt hat, und beſtreut es mit 
geriebenem Käſe oder Semmelmehl. Mit Butterflöckchen belegt, wird der 
Auflauf im Backofen oder Küchenwunder 30—40 Minuten gebacken. 
Man reicht ihn mit grünem Salat, Tomaten- oder Bohnenſalat. 

Veränderung: Statt der Soße kann man ½ ! ſaure Milch nehmen, 
die man mit 2 Eßl. Mehl verquirlt hat. 

Fiſchauflauf mit Blumenkohl. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Fiſchauflauf mit Kartoffeln 
(ſ. oben). Statt der Kartoffeln nimmt man Blumenkohl, den man dämpft 
und in kleine Röschen teilt. 

Fiſchauflauf mit Spargel. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Fiſchauflauf mit Kartoffeln 
(f. oben). Statt der Kartoffeln nimmt man 750 g Bruchſpargel. Er wird 
nach Vorſchrift gekocht (S. 98). Das Spargelwaſſer wird zur Bereitung der 


S v a 
Fiſchauflauf mit Sauerkraut. 
(Reſte verwertung) 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Fiſchauflauf mit Kartoffeln 
(ſ. oben). Statt der Kartoffeln nimmt man 500 g Sauerkraut. Man 
ſchichtet den gedämpften, in Stücke geteilten Fiſch, das nach Vorſchrift 
gedünſtete Sauerkraut (S. 103) und die Soße abwechſelnd in die gefettete 
Auflaufform. 

Veränderung: Man kann 750 g in Scheiben geſchnittene Pell⸗ 
kartoffeln oder Kartoffelbrei mit einſchichten. 

a Heringsauflauf. i j 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Fiſchauflauf mit Kartoffeln 
(ſ. oben). An Stelle von Fiſchfleiſch nimmt man 3—4 Heringe. Sie werden 
1 Tag n entgrätet und in kleine Streifen oder Würfel geſchnitten. 

Veränderung: Man ſchneidet 500 g Tomaten in Scheiben und 
ſchichtet ſie mit ein. ö . . 
Fiſchauflauf mit Makkaroni. 


500—750 g Fiſch, evtl. 250 g Ritze, 
200 g Makkaroni, 2 Eßl. Semmelmehl oder 
1% I Zomatenfoße (S. 41), gerieb. Käſe, 


. etwas Butter. a 
Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Fiſchauflauf mit Kartoffeln 
(ſ. oben). Die Makkaroni werden in kleine Stücke gebrochen und in Salz⸗ 
waſſer gargekocht, die Pilze geputzt und in⸗Butter kurz gedünſtet. 
Veränderung: a) Sehr gut ſchmeckt das Gericht, wenn man ſtatt 
des gedämpften 1 geräucherten verwendet (Bücking, Seelachs oder 
Schellfiſch. b) Statt Tomatenſoße kann man Käſeſoße nehmen. 
Fiſchauflauf mit Reis. 
500—750 f Fiſch, 2 Eßl. Semmelmehl oder 
180 g Reis, 34 ! Brühe, gerieb. Käſe, 
1, I Tomatenſoße (S. 41), etwas Butter, 
Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Fiſchauflauf mit Kartoffeln 
(ſ. oben). Der Reis wird gewaſchen und in ½% I Brühe zum Quellen 
gebracht (S. 152), ehe man ihn mit dem Fiſch einſchichtet. 
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E. Marinierter Fiſch. 
a Eingelegte Heringe. 


4—6 Saljzheringe, 6—8 Pfefferkörner, 
2—3 Zwiebeln, 1 Eſſig, 
2 kleine Lorbeerblätter, 14, Waſſer. 


Die Salzheringe werden 12—24 Stunden gewäſſert und danach 
mehrere Male gründlich gewaſchen, damit die Schuppen ſich löſen. Kiemen 
und Kiemendeckel werden entfernt, die Eingeweide herausgenommen und 
die innere ſchwarze Haut herausgezogen. Die Fiſche werden nun noch 
einmal gewaſchen und danach mit den Zwiebelſcheiben und Gewürzen 
in einen kleinen Steintopf ge chichtet. Die Heringsmilch rührt man durch 
ein Haarſieb, vermiſcht ſie mit dem Eſſig, evtl. mit einigen Eßl. ſaurer 
Sahne und e mit dem abgekühlten, gekochten Waſſer. Man gibt die 
Marinade über die Heringe und läßt ſie zugedeckt 2—3 Tage durchziehen. 

Eingelegte Bratheringe. 


1 kg grüne Heringe, ! Eſſig, l Waſſer, 
Salz, e 50 g Zwiebelſcheiben, 
20 8 N 175 1 Eßl. Senfkörner, 

80 g Fett, 6—8 Pfefferkörner. 


Die ausgenommenen und gewaſchenen Heringe werden von den 
Köpfen befreit und mit Salz und Zitronenſaft gewürzt. In Mehl ge⸗ 
wendet, werden ſie in Fett goldbraun gebraten und in einen Steintopf 
gelegt. Man kocht den Eſſig mit Waſſer und Gewürzen auf und gibt ihn 
erkaltet darüber. Sie können nach 3—4 Tagen gegeſſen werden. 


Rollmöpſe. 
4—6 Salzheringe, 1 Eßl. Kapern, 
1 Eßl. Senf, 4 J, Eſſig, % | Waſſer, 
2 kleine Gurken, 6—8 Pfefferkörner, 
2 Zwiebeln, 5 2 kleine Lorbeerblätter. 


„Die Heringe werden gewäſſert, gereinigt, entgrätet und in Hälften 
geteilt. Man eſtreicht ſie mit Senf, belegt ſie mit Gurkenſtücken, fein⸗ 
geſchnittener Zwiebel und Kapern, rollt ſie vorſichtig auf und hält ſie mit 
einem Hölzchen zuſammen. Sie werden eingelegt wie Salzheringe und 
müſſen 4—6 Tage durchziehen. 


Heringe in ſaurer Sahne. 


4—6 Salzheringe, 1 kleine Zwiebel, n 
A.“ ſaure Sahne, 5 Salz, Pfeffer, Eſſig (Zitronenſaft). 
Tie Heringe werden gewäſſert und gereinigt. Man zieht die Haut ab, 


löſt die Gräten aus und teilt die Filets in 


einige Stunden darin durchziehen müſſen. 


„Veränderung: Man kann einige feinge itt ode te 
Apfel dazugeben. ee e 


F. Fiſch in Gelee. 
Regeln für die Herſtellung von Gelee (Aſpik) ſiehe Seite 69. 


Fiſchſülze. 
, (Reſte verwertung) 
375 g Fiſchreſte, Eſſig, Salz, Maggi, 
1 kleine ſaure Gurke, 1 Päckchen „Regina“-⸗Gelatine 


22.1 1 oder Waſſer, gemahlen. 

Die Fiſchreſte werden zerpflückt, mit würflig geſchnittener Gurke 
vermiſcht und in ein mit Ol ausgeſtrichenes Schüſſelchen gegeben. Die 
Fiſchbruͤhe ſchmeckt man kräftig mit Eſſig, Salz und etwas Maggi ab, 
erhitzt ſie faſt bis zum Kochen und löſt die Gelatine darin auf. Die Brühe 
wird über das Fiſchfleiſch gegoſſen, das nun kalt geſtellt und nach dem 
Erſtarren geſtürzt wird. 8 ; 
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Fiſch in Gelee. 
(Schellfiſch, Kabeljau, grüne Heringe) 


500 g Fiſch, % 1 Eſſig, evtl. Salz, 

1, I Waſſer, 1 Päckchen „Regina“-Gelatine 
1 Teel. Salz, gemahlen, 

Zwiebel, Suppengrün, 1 Gurke, 1 Tomate, 

2—3 Gewürzkörner, evtl. 1 hartgekochtes Ei. 


Man kocht das Waſſer mit Salz, Zwiebel, Suppengrün und Gewürz⸗ 
körnern 4 Stunde, legt dann den gut gereinigten und gewürzten Fiſch 
hinein und läßt ihn garziehen. Er wird aus der Brühe herausgenommen, 
nach dem Erkalten ee entgrätet und in Stücke geteilt. Die Brühe 
gibt man durch ein Sieb, ſchmeckt ſie mit Eſſig und evtl. mit Salz ab, bringt 
ſie faſt bis zum Kochen und löſt die Gelatine darin auf. (Klären der Brühe 
Seite 69.) 

In eine mit Ol ausgepinſelte Form gießt man ſo viel Geleebrühe, daß 
der Boden bedeckt iſt. Iſt ſie erſtarrt, verziert man ſie mit Gurkenſtückchen, 
To maten- und Eierjch-iben, die man mit einer neuen Schicht Brühe feſt— 
hält. Nun legt man die Fiſchſtücke hübſch geordnet hinein, füllt den Reſt 
der Brühe darüber und läßt ſie an einem kühlen Platz erſtarren. Vor dem 
Anrichten ſtürzen und mit Salatblättern, Peterſilie und Zitronenſcheiben 
verzieren. Ein Kühlſchrank erleichtert die Herſtellung dieſer Speiſe. 


\ Eintopfgerichte. 


Das Eintopfgericht 51 heute allgemein bekannt, ob ebenſo geſchätzt, 
iſt eine Frage der Einſicht und Gewöhnung, denn dem verfeinerten Ge— 
ſchmack ſagt es nicht ohne weiteres zu. Nicht ſelten aber iſt Geſchmacks⸗ 
verfeinerung zugleich Entfernung von den natürlichen Bedürfniſſen, denen 
das Eintopfgericht entſtammt und entſpricht. 


Als tägliche Nahrung des Bauern in den Grenzen eines einfachen und 
natürlichen Lebens zu Hauſe, beſteht das Eintopfgericht urſprünglich und 
meiſt 5 aus Fleiſch, Gemüſe und Kartoffeln; es wird bei mäßiger Hitze 
in ein und demſelben ob! gargemacht, „Durcheinander“, wie es in Weſt⸗ 
falen heißt, iſt einfach und bequem herzuſtellen und ſparſam im Brenn⸗ 
ſtoff verbrauch wie in der Fleiſchverwendung. An Fleiſch nämlich — und 
damit kommen wir auf die weſentlichen Vorzüge — genügt eine geringere 
Menge, da durch die Art der Zuſammenſtellung und Zubereitung die 
Geſchmacks⸗ und Extraktivſtoffe das ganze Gericht durchdringen. Auch an 
Salz iſt nur ſehr wenig nötig, der Dampf entwickelt die Eigenwürze des 
Gerichts kräftig genug, und ſetzt man dann noch Küchenkräuter zu, ſo 
entſteht der runde, volle, herzhafte Geſchmack, der dem Gehalt des ein- 
fachen und doch vollwertigen Gerichts entſpricht. 


Zwar iſt der größte Teil des deutſchen Volkes dem bäuerlichen Leben 
entwachſen und die einfache, natürliche Ernährungsweiſe nicht mehr 
ſelbſtverſtändlich. Um ſo mehr haben wir deshalb das Eintopfgericht als 
Beſtand wie als Maßſtab echter Volkskoſt zu ſchätzen. Es iſt ja auch weit 
mehr als nur ein landſchaftlich gebundenes Nationalgericht, wie etwa 
„Thüringer Klöße“ oder „Bayriſcher Schmarren“. 


Aber es muß ſich den Platz noch erobern, den es verdient, beſonders 
in der feineren Küche, in der es heute vielfach nur als gelegentlicher derber 
Reiz willkommen iſt. Es gibt Eintopfgerichte genug, auch feinere; und wir 
führen auch ſolche auf, die zwar als Eintopfgerichte im ſtrengen Sinne 
nicht zu bezeichnen ſind, da fie, wie die gebackenen z. B., aus bereits vor- 
bereiteten Nahrungsmitteln hergeſtellt werden, aber doch dem echten 
Eintopf näher ſtehen als anderen Gerichten und ſomit ſeiner Eingewöhnung 
an KEN damit es immer mehr wird, was es zu fein verdient: 

olkskoſt. 
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A. Gekochte Eintopfgerichte. 
I. Suppeneintopf. ö 
Rindfleiſchſuppe mit Reis. 


250—375 g Rindfleiſch Suppengrün 
2½—3 I Waſſer, j 200 g Reis, 


15 g Salz, 500 g Kartoffeln. 

Das Fleiſch wird nach Vorſchrift (S. 53) gekocht und aus dem Topf 
genommen, wenn es weich iſt. In der Brühe kocht man den gewaſchenen 
Reis und die kleingeſchnittenen Kartoffeln gar. Das Fleiſch wird allein 
angerichtet oder kleingeſchnitten in die Suppe zurückgegeben. 

Veränderung: Man kann 250 g Spargelſtückchen, Blumenkohl⸗ 
röschen oder Kohlrabiſtreifen mit dem Reis in die Brühe geben. 

tochzeit: 2½ —3 Stunden. 
Rindfleiſchſuppe mit Graupen. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Rindfleiſchſuppe mit Reis 
(f. oben), ſtatt Reis nimmt man 200 g Graupen. 

Veränderung: Statt Rindfleiſch kann man Hammelfleiſch nehmen. 

Kochzeit: z—3 ½ Stunden. - 

Rindfleiſchſuppe mit Nudeln. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Rindfleiſchſuppe mit Reis 
(ſ. oben), ſtatt Reis nimmt man 500 g Nudeln (keine Kartoffeln). 

Kochzeit: 2½ Stunden. . 


Rindfleiſchſuppe mit Gemüſe. 
Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Rindfleiſchſuppe mit Reis (ſ. oben). 
Man kocht 750 g Gemüſe (Erbſen, Wurzeln, Ko hlrabi, Blumenkohl, 
Roſenkohl) mit den Kartoffeln zuſammen in der Brühe gar. 


Veränderung: Statt der Kartoffeln kann man Grießmehl⸗ oder 
Schwemmklöße in der Suppe anrichten. 
Kochzeit: 3 Stunden. 


Rindfleiſchſuppe mit Kartoffeln. 
Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Rindfleiſchſuppe mit Reis 
(ſ. oben), ſtatt Reis nimmt man 1½ kg Kartoffeln. 
„Veränderung: Man kann 500 g in Streifen geſchnittene Möhren 
mitkochen laſſen, darf dann aber nur I kg Kartoffeln nehmen. 
Kochzeit: 2½ —3 Stunden. 


Hühnerſuppe mit Reis oder Graupen. 


1 Suppenhuhn N Suppengrün 
2% 3 I Baſſer, 200 g Reis (Graupen), 
15 g Salz, 500 g Kartoffeln. 


Das nach Vorſchrift (S. 72) vorbereitete Huhn wird mit Salz und 
Suppengrün weichgekocht und aus der Brühe genommen, in der nun . 
ene fleisch vor dem gar 9 8 müſſen. Man gibt das zer- 
te Hühnerfleiſch vor dem Anrichten in die Su rück. ö 
Kochzeit: 3½—4 Stunden. N e e 


Gänſekleinſuppe mit Reis, Graupen oder Kartoffeln. 


1 Gänſe⸗ oder Entenklein, 200 g Reis oder 

2 %½% N—3 I Waſſer, 200 g Graupen oder 

15 f Salz, 1 1 kg Kartoffeln, 

1 Zwiebel, Suppengrün, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


„Das nach Vorſchrift (S. 74) ſorgſam gereinigte Gänſeklein wird mit 

Salz, Zwiebel und Suppengrün weichgekocht. Die Brühe gibt man durch 

ein Sieb und kocht Reis, Graupen oder Kartoffeln darin gar. Das in Stücke 
eteilte Fleiſch wird in der Suppe angerichtet, die mit der gehackten 

eterſilie gewürzt wird. a 
Kochzeit: 2 ½ Stunden. 
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Erbſenſuppe mit Pökelfleiſch. 

400 g Erbſen, 500 — 750 g Kartoffeln, 

2%—3 I Waſſer, Suppengrün, 

375 g gepökeltes Schweinefleiſch Salz, 

(Ohr, Schnauze, Schwanz), Majoran. , , 

Man ſetzt die über Nacht eingeweichten Erbſen mit dem Einweich⸗ 
waſſer, der reſtlichen Waſſermenge und dem gut gewaſchenen Pökelfleiſch 
auf und läßt das Gericht langſam kochen. 34 Stunden vor dem Anrichten 
nimmt man das Fleiſch heraus und gibt die kleingeſchnittenen Kartoffeln 
und das vorbereitete Suppengrün hinzu. Die Suppe wird mit Salz und 
1 Priſe Majoran abgeſchmeckt. Man kann das Fleiſch allein reichen oder 
kleingeſchnitten in der Suppe anrichten. ö 

Veränderung: Statt Pötelfleijch kann man 250 g durchwachſenen 
geräucherten Speck nehmen. ö 

Kochzeit: 2—2 ½ Stunden. 


Bohnenſuppe mit geräucherter Mettwurſt. 


300 g weiße Bohnen, 500 — 750 g Kartoffeln, 

2%—3 1 Waſſer, Suppengrün, 

250 g geräucherte Mettwurſt, Salz, Bohnenkraut. 

Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Erbſenſu pe mit Pökelfleiſch. 


Veränderung: Man kann 200 g getrocknete Pflaumen einweichen 
und mit den Kartoffeln in die Suppe geben. Statt Mettwurſt kann nian 
Schweine- oder Hammelfleiſch nehmen. 

Kochzeit: 2—2 ½ Stunden. 


5 Linſenſuppe mit Schweinerippchen. 

400 g Linſen, 500—750 g Kartoffeln, 

2%—3 I Waſſer, S 

250 g Schweinerippchen, Salz. . : 

Die Zubereitung iſt die nel wie bei Erbſenſuppe mit Pökelfleiſch. 

Veränderung: Man kann die Suppe vor dem Anrichten mit Eſſig 
und Zucker abſchmecken oder eingeweichte getrocknete Pflaumen mit⸗ 
kochen laſſen. 

Kochzeit: 1½ Stunden. 


Hülſenfruchtſuppe. 


400 g Erbſen, Bohnen oder 750 g Kartoffeln oder 
Linſen, 500 g Kartoffeln und 250 g Wurzeln, 

2%—3 J Waſſer, 15 g Salz, 

80 g Fett, Maggi oder Hefeextrakt, 

1 Zwiebel, Suppengrün, 1 Semmel, 10 g Butter. 
Die Hülſenfrüchte werden verleſen, gewaſchen und 12—24 Stunden 
eingeweicht. Sie werden mit dem Einweichwaſſer und der reſtlichen Waſſer⸗ 
menge aufgeſetzt, weichgekocht und durchgerührt. In dem ausgelaſſenen 
Fett röſtet man Zwiebel und Suppengrün, füllt mit den durchgeſtrichenen 
Pülfenfrlichten auf und läßt die kleingeſchnittenen Kartoffeln darin weich⸗ 
ochen. Die Suppe wird mit Salz, Maggi oder Hefeextrakt abgeſchmeckt und 
mit geröſteten Semmelbröckchen angerichtet. 

Kochzeit: 2 Stunden. 


Gemüſeſuppe. 
750 g Gemüſe, 500 g Kartoffeln, 
80 g Fett (Rinderfett), 15 g Salz, 
20 f Mehl, Maggi oder Hefeextrakt, 
> Waſſer, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 
Ma 


n kann Gemüſe verwenden, wie die . ſie bietet. Vorzüglich 
eignen ſich junge Erbſen, Möhren, Kohlrabi, Blumenkohl und Wirſing. 
Alle Gemüſe werden ſorgfältig gereinigt und fein zerſchnitten. Sie werden 
in dem erhitzten Fett kurze Zeit gedünſtet, mit dem Mehl überſtäubt und 
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leicht geröftet. Dann 5 man mit kochendem Waſſer auf und gibt, die 
kleingeſchnittenen Karto ia hinein. Die Suppe wird vor dem Anrichten 
abgeſchmeckt und mit gehackter Peterſilie angerichtet. an 
Veränderung: Man kann Fleiſch-, Schwemm⸗ oder Grießklößchen 
in der Suppe anrichten. 
Kochzeit: 1 Stunde. 


Erbſenſuppe mit BL en 
8 


750 g junge Erbſen Salz, „ 
(2 ½ kg mit Hülſen), 1 Rezept Grießklöße (S. 157), 
evtl. 250 g Kartoffeln, 


80 g Fett (evtl. Butter), en 
1 Eßl. feingehackte Peterſilie. 


20 g Mehl, 
2% 1 Baffer, . : 
Die Suppe wird gekocht wie Gemüſeſuppe (S. 87). 
Die Grießklöße läßt man 10 Minuten in der Suppe ziehen. 
Kochzeit: 45 Minuten. 
Kartoffelſuppe. 
15 


g Sala, 
11% kg Kartoffeln, 

Suppengrün, Maggi oder Hefeextrakt, 

2 ½ —3 J Waller, 1 Eßl. feingehackte Peterſilie. 

Die Suppe wird wie Gemüſeſuppe (S. 87) gekocht. . 

Zwiebel und reichlich Suppengrün werden in dem Fett gedünſtet, 
590 man das Waſſer auffullt. Vor dem Anrichten kann man Fleiſchtlößchen 
oder in Scheiben geſchnittene Würſtchen hineingeben. 

Kochzeit: 46 Minuten. 


II. Gemüſeeintopf. 


250—375 g Fleiſch, 

11 Waſſer, 20 g Fett, 

10 g Salz, 1—2 geſtr. Eßl. Mehl, 

1 kg geputztes Gemüſe, 1 Zwiebel. 

Das Fleiſch wird gewaſchen und mit kochendem, geſalzenem Waſſer 
angeſetzt. Das kleingeſchnittene Gemüſe wird je nach ſeiner Kochdauer 
hinzugegeben, die in Würfel geſchnittenen Kartoffeln Stunden vor dem 

nrichten. Wünſcht man das Gericht ſämiger, ſo röſtet man das Mehl mit 
Fett und Zwiebel und 1 es 10 Minuten mitkochen, nachdem man das 
Fleiſch herausgenommen hat. Man kann das Fleiſch beſonders reichen oder 
leingeſchnitten vor dem Anrichten wieder in das Gemüſe geben. 

Im folgenden wird eine Reihe gebräuchlicher Zuſammenſtellungen 


80 g Fett (evtl. Speck), 
1 Zwiebel, 


Grundrezept. 
500—750 g Kartoffeln, 


angeführt: 
1. Rindfleiſch Möhren Kartoffeln Peterſilie 
2. Rindfleiſch Kohlrabi Kartoffeln 
3. n Grüne Bohnen Kartoffeln Bohnenkraut 
4. Rindfleiſ Wirſing Kartoffeln 
5. Rindfleiſch Streifrüben Kartoffeln 
6. Schiene bee Steckrüben Kartoffeln : 
7. Schweinebauch Möhren Kartoffeln Peterſilie 
8. Schweine bauch Sauerkraut Kartoffeln 1 Teel. Kümmel. 
9. Pökelfleiſch Sauerkraut Kartoffeln ohne Salz 
10. Speck 5 Streifrüben Kartoffeln 
11. Speck Große Bohnen Kartoffeln Bohnenkraut 
12. Mettwurſt Grünkohl Kartoffeln 40 g Hafergrütze 
13. Mettwurſt b Kartoffeln ohne Salz 
14. nee roße Bohnen Kartoffeln Bohnenkraut 
15. gammehlelie) Weißkohl Kartoffeln 1 Teel. Kümmel 
16. Hammelfleif Steckrüben Kartoffeln 


nimmt dann 60—80 8 Fe 
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Anmerkung: Man kann dieſe Gerichte auch ohne Fleiſch kochen; man 


nm tt zum Auſchwitzen der Gemüſe und nur jo viel 
Flüſſigkeit, wie notwendig iſt, um ein Anbrennen zu verhüten. 


Weſtfäliſches Blindhuhn. 
1 ! Waſſer, 2 Apfel, 2 Birnen, 
250—375 gdurchwachjener Speck, 500 g Kartoffeln, 
500 g grüne Bohnen, Salz. 
250 g Wurzeln, 
Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 88). Das geſchälte, in Scheiben 
ee Obſt wird mit den Wurzeln zugleich in den Topf gegeben. 
eränderung: Man kann 200 g weiße Bohnen am Tag vorher ein- 
weichen, mit dem Einweichwaſſer aufſetzen und das Fleiſch 109% Stunde 
hineingeben. Man nimmt dann nur 250 g grüne Bohnen oder läßt ſie 
ganz weg (dann längere Kochzeit !). 
Kochzeit: 1½ Stunden. 
Gänſeklein mit Steckrüben. 


11 Waſſer, 500 —750 g Kartoffeln, 
10 g Salz, 20 g Fett, 

1 Gänſeklein, 1 geſtr. Eßl. Mehl, 

1 Stedrübe (1 kg), 1 Zwiebel, Majoran. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 88). 
Kochzeit: 1½ —2 Stunden. 
Gänſeſchwarzſauer. 
Herſtellung ſiehe Seite 74. 
Apfel und Kartoffeln. 
(„Himmel und Erde“) 


1%, kg Kartoffeln, 500 g Apfel, 
I Waſſer, Zucker, Eſſig, 
10 g Salz, 100 g Speck, 2 Zwiebeln. 


Die in Würfel geſchnittenen Kartoffeln werden mit Waſſer und Salz 


aufgeſetzt und die in Viertel geteilten, geſchälten und vom Kernhaus 


befreiten Apfel dazugegeben. Man ſchmeckt vor dem Anrichten mit Zucker 
und falls die Apfel nicht ſauer waren, mit etwas Eſſig ab. Der Speck wird 
in Würfel geſchnitten, ausgebraten und mit der gebräunten Zwiebel 
über das fertige Gericht gegeben. 

Kochzeit: 45 Minuten. 

Birnen mit Kartoffeln. 

Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei Apfel und Kartoffeln (ſ. oben). 

Statt der Apfel nimmt man 500 g Birnen. 

Veränderung: An Stelle der Speckwürfel kann man 250 g ge⸗ 
räucherten Speck mit den Kartoffeln kochen. * : 

Kochzeit: 45 Minuten. 


Badpflaumen mit Kartoffeln. 


11 Waſſer, 1 kg Kartoffeln, 
1 Mettwurſt, 125 g Backpflaumen, 
125 g weiße Bohnen, Zucker, Salz. 


Das Waſſer wird mit der Wurſt und den vorgeweichten Bohnen auf— 
geſetzt. %4 Stunden vor dem Anrichten gibt man die kleingeſchnittenen 
Kartoffeln und die eingeweichten Pflaumen hinzu. Man ſchmeckt mit Zucker 
und Salz ab. 85 

Kochzeit: 2 Stunden. 

Backobſt mit Klößen. 
(„Schleſiſches Himmelreich“) 


1 ! Waſſer, 5 g Salz, 30 g Zucker, 

250—375 g Schweinefleiſch, Zimt oder Nelken, 

250 g Backobſt, tartoffeltlöße (S. 117) oder 
%1 Wafjer zum Einweichen, Semmelklöße (S. 157). 


Das Fleiſch wird faſt weich gekocht, ehe das gut aufgequollene Backobſt 
dazugegeben wird. Wenn das Fleiſch gar iſt, nimmt man es heraus. Die 
Brühe wird gut 50 8 bee wenn nötig, durch etwas Butter und Mehl 
gebunden und über das in Würfel gefchnisiene Fleiſch und die in Salz⸗ 
waſſer gargekochten Klöße gegeben. - 

Kochzeit: 2 Stunden. 
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B. Gedünſtete Eintopfgerichte. 


e Grundrezept. 
375—500 g Fleiſch, Salz, 
½—1 kg Gemüſe, Gewürz, . 
500—750 g Kartoffeln, „- Flüſſigkeit, 
ne, Suppengrün, 40 g Butter. : . 
Will man Fleiſch und Gemüſe dünſten, ſo gebraucht man einen Dünſt⸗ 


topf, das Küchenwunder oder die verſchließbare Puddingform. Einen 
gewöhnlichen Kochtopf kann man verwenden, wenn er einen feſtſchlie ßen⸗ 
den Deckel hat, den man evtl. beſchweren muß, damit kein Dampf ent⸗ 
weicht. Nach dem Ankochen ſtellt man den Topf am beſten auf einen Aſbeſt⸗ 
teller. 

Man ſtreicht Form oder Topf mit Butter aus und ſchichtet das in 
Würfel geſchnittene Fleiſch, das geputzte, feingeſchnittene Gemüſe und 
die Kartoffelſchelben abwechſelnd mit Zwiebel, Suppengrün, Salz und 
Gewürz ein, als letzte Schicht Gemüſe. Die Flüſſigkeit wird darüberge⸗ 
goſſen, Butterflöckchen obenauf gelegt und Form oder Topf feſt verſchloſſen. 
Nach Vorſchrift dünſten oder im Waſſerbad kochen. 

j Spaniſch Frikko. 
375—500 g Rind⸗, Schweine⸗ 10 g Salz 


und Kalbfleiſch, Paprika oder Pfeffer, 
1½ kg Kartoffeln, A1 ſaure Sahne, 
2—3 Zwiebeln, % ! Brühe oder Waſſer, 


40 g Butter. 
e nach dem Grundrezept (f. oben). 
arzeit: 1%—2 Stunden. 


Pichelſteiner Fleiſch. f ö * 
375—500 g Rindfleiſch, 10 g Salz, 
1 kg Kartoffeln, Paprika, 
1% Knolle Sellerie, . 44 ! Brühe oder Waſſer, 
3 Möhren, ö 80 g Rindermark oder 
1 Peterſilienwurzel, 60 g Butter. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (. oben). Das in dünne Scheiben 
geſchnittene Rindermark bildet die untere und die obere Schicht. 
Garzeit: 1½ Stunden. j 


Pichelſteiner mit Tomaten. 


375—500 g Rind- und % Zwiebel, 
Schweinefleiſch, 10 g Salz, Paprika, 
500 g Kartoffeln, 1% I Brühe oder Waſſer, 
500 g Tomaten, 40 g Butter. 


500 g Mohrrüben, 
Zubereitung nach dem Grundrezept (ſ. oben). 
Garzeit: 1½ Stunden. 

ö Kalbfleiſch mit Spargel. 
375—500 g Kalbfleiſch, 10 g Sa 


Salz, 
500 g Spargel, 11 Brühe oder. Waſſer, 
100 g Pilze, 40 g Butter. 


200 g Reis, : 
au umn nach dem Grundrezept (f. oben). 
arzeit: 1 Stunde. 


Kalbfleiſch mit Tomaten. 


375— 500 g Kalbfleiſch, 10 g Salz, Curry, 

500 g Tomaten, % ! faure Sahne, 

2—3 Zwiebeln, % 1 Brühe oder Waſſer, 
200 g Reis, 40 g Butter. 


Gate ang nach dem Grundrezept (ſ. oben). 
arzeit: 1 Stunde. N : 
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Jriſh ſtew. 


375—500 g Hammelfleifch, 10 g Salz, 

1 kg Weißkohl, Pfeffer, I Teel. Kümmel, 
500 g Kartoffeln, Y4—% - Brühe oder Waſſer, 
2—3 Zwiebeln, 40 g Butter. 


ae nach dem Grundrezept (S. 90). 
Garzeit: 1½ —2 Stunden. 


Hammelfleiſch mit Bohnen und Tomaten. 


375—500 g Hammelfleiſch, 1 Zwiebel, 
500 g grüne Bohnen, 10 g Salz, 
250 g Tomaten, Brühe oder Waſſer, 
500 g Kartoffeln, 40 g Fett. 


Quberettung nach dem Grundrezept (S. 90). 
Garzeit: 1½ —2 Stunden. 


Pichelſteiner mit Fiſch. 


5 .4—1 kg le 1 kg Kartoffeln, 

I kleine Sellerieknolle, 10 g Salz, 
3 Möhren, y, I Brühe oder Waſſer, 
1 Stange Porree, 60—80 g Butter. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 90). Der Fiſch wird nach Vor⸗ 


ſchrift (S. 77) gereinigt, entgrätet und in Würfel geſchnitten. 


Garzeit: 45—60 Minuten. 

Pichelſteiner mit Büdingen. 

Man nimmt dieſelben Zutaten wie zu Pichelſteiner mit Fiſch, nur 
verwendet man ſtatt des friſchen Fiſches 3—4 Bückinge, die man ent- 
häutet, entgrätet und in Würfel ſchneidet. 

Garzeit: 45—60 Minuten. 


Fiſch mit Weißkraut. 


750 g Seefiſch, 10 g Salz, 
500 g Weißkohl, 4—% Brühe oder Waſſer, 
750 g Kartoffeln, 60—80 g Butter. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 90). Der Fiſch wird nach Vor⸗ 
ſchrift (S. 77) gereinigt, entgrätet und in Würfel geſchnitten. 
Garzeit: 1—1% Stunden. 


Fiſch mit Sauerkraut. 


750 g Seefiſch, 10 f Sag, . 
500 f Sauertraut, A 1 Brühe oder Waſſer, 
750 g Kartoffeln, 60—80 g Butter. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 90). Der Fiſch wird nach Vor⸗ 


ae 77) gereinigt, entgrätet und in Würfel geſchnitten. 


rzeit: 1—1½ Stunden. 
Fiſch⸗Gemüſetopf. 


750 g Seefiſch, 2—3 Tomaten, 

500 g friſche grüne Bohnen, 10 g Salz, 

500 g Kohlrabi oder Sellerie, y I Brühe oder Waſſer, 
500 g Kartoffeln, 60—80 g Butter. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 90). Der Fiſch wird nach Vor- 
ſchrift (S. 77) gereinigt, entgrätet und in Würfel geſchnitten. 
Garzeit: 1—14% Stunden. 
Vegetariſcher Eintopf. 
50 g Butter oder Ol, 250 g Tomaten, 


250 g Möhren, 1%! Gemüfebrüde, 
250 g Sellerie, Salz, = 
250 g Blumenkohl, j feingehackte Peterſilie. 


500 g Kartoffeln, , ’ 
Die Gemüſe werden geputzt, gewaſchen und in kleine Stücke oder 
Scheiben geſchnitten. Man dünſtet ſie in dem ausgelaſſenen Fett 5—10 
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Minuten, gießt dann die Brühe darüber und kocht fie auf kleiner 
Flamme gar. 


Veränderung; Ebenſo kann man verſchiedene andere Gemüſe— 
ſorten zuſammen kochen. 


Garzeit: 40—50 Minuten. 


C. Geſchmorte Eintopfgerichte. 


Grundrezept. 
375—500 g Fleiſch, 1%, I Brühe oder Waſſer, 
50 g Fett, Salz, Pfeffer, Paprika, 
1 Zwiebel, Suppengrün, 1 kg Kartoffeln oder 
1 geſtr Eßl. Mehl, 200 g Reis. 


Das Fleiſch wird in 2 em große Würfel geſchnitten und mit der gehackten 
Zwiebel, Suppengrün und Mehl in dem heißen Fett angebräunt (ſiehe 
Rindergulaſch, S. 61). Man gießt 4 Flüſſigkeit zu, würzt und ſchmort 
das Fleiſch im zugedeckten Topf faſt weich. Nun gibt man die in Scheiben 
geſchnittenen Kartoffeln oder den Bene Reis mit dem Reſt der 
Flüſſigkeit dazu und ſchmort das Gericht bei kleiner Flamme gar. 


Rindergulaſch mit Kartoffeln. 
375— 500 g Rindfleiſch, 5 % ! Brühe oder Waſſer, 
50 g Fett, Salz, Paprika, 
1 Zwiebel, 5 1 kg Kartoffeln, 
1 geſtr. Eßl. Mehl, evtl. 250 g Tomaten. 
Zubereitung nach dem Grundrezept (j. oben). 
Schmorzeit: 1½ Stunden. 


Rindergulaſch mit Reis. 


375—500 g Rindfleiſch, 11 Brühe oder Waſſer, a 
50 g Fett, 4 Salz, Paprika, 
1 Zwiebel, 200 g Reis, 


Suppengrün, evtl. 250g Tomaten.. 
ubereitung nach dem Grundrezept (ſ. oben). 
chmorzeit: 1%, Stunden. . 


Kalbsgulaſch mit Kartoffeln. 


375— 500 g Kalbfleiſch % Brühe oder Waſſer 
50 f Fett, : Salz, Paprika, . 
1 Zwiebel, 


1 kg Kartoffeln, 
1 geſtr. Eßl. Mehl, 4 I ſaure Sahne. 
Zubereitung nach dem Grundrezept (ſ. oben). . 
Schmorzeit: 1 Stunde. 


Kalbsgulaſch mit Reis. 


375—500 g Kalbfleiſch, 11 Brühe oder Waſſer, 
50 g Butter, Salz, Paprika, 
1 Zwiebel, 200 eis 


a g Reis. 
Wer ng nach dem Grundrezept (s. oben). 

gin Scheiben geſchnittene Tomaten 
1 Eßl. Tomatenmark mit der Brühe 
verrühren. f 


Kalbsgulaſch mit Gemüſe. 


375—500 g Kalbfleiſ Brühe oder y 
50 g Fett h, Gal f 2 er 
1 Zwiebel, e 5 250 g Tomaten, 

1 geftr. Eßl. Mehl, 5 


500 g grüne Bohnen, 
. 500 g Kartoffeln. 
Zubereitung nach dem Grundrezept (j. oben). 
Schmorzeit: 1 Stunde. 
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Szegediner Gulaſch. 
(Schweinefleiſch mit Sauerkraut) 


375—500 g Schweinefleiſch, 500 g Tomaten, 

evtl. 20 g Fett, Salz, Paprika, 

2 Zwiebeln, 500 g Kartoffeln, 

500 g Sauerkraut, 76 J Wein, Apfelſaft oder 
Brühe, ſaure Sahne. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 92). 
Schmorzeit: 1½ Stunden. 
Serbiſches Reisfleiſch. 
375— 500 g Schweinefleiſch, 500 g Tomaten, 
evtl. 20 g Fett, 11 Brühe oder Waſſer, 
1 Zwiebel, Salz, Paprika. 
200 g Reis, 
Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 92). 
Schmorzeit: 1 Stunde. ö 


Wiener Kohltopf. 


375— 500 g Schweinefleiſch, % 1 Brühe oder Waſſer, 
20 g Fett, Salz, Pfeffer, 

1 Zwiebel, Majoran, Knoblauch, 
250 g Wurzelwerk, 750 g Weißkohl, 

1 geſtr. Eßl. Mehl, 500 g Kartoffeln. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 92). 
Schmorzeit: 1½ Stunden. 


Tiroler Geröſtel. 


375—500 g Schweinefleiſch, % 1 Brühe oder Waſſer, 
20 g Fett, Salz, 
1 Zwiebel, 1 kg Kartoffeln. 


ubereitung nach dem Grundrezept (S. 92). 
Schmorzeit: 1 Stunde. 


Hammelgulaſch mit weißen Rüben. 


375—500 g Hammelfleiſch, % Brühe oder Waſſer, 
20 g Fett, Salz, Pfeffer, 

1 Zwiebel, N 760. g weiße Rüben, 

1 gejtr. Eßl. Mehl, 500 g Kartoffeln. 


bereitung nach dem Grundrezept (S. 92). 
chmorzeit: 1 Stunde. 
e mit Schwarzwurzeln 
wird zubereitet wie Hammelgulaſch mit weißen Rüben, nur nimmt man 
ſtatt der Rüben 750 f in Stücke Hehn Schwarzwurzeln. 


N Hammelpillaw. 
375—500 g Hammelfleiſch, 11. Brühe oder Waſſer, 
20 g Fett - Salz, Paprika, 
2 Zwiebeln, 200 g Reis, 
1 Stück Sellerie, 250 g Tomaten. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 92). Reis und Tomaten werden 
mit den Gewürzen ſchichtweiſe eingefüllt, obenauf Tomaten. Statt der 
friſchen Tomaten kann man 1—2 Eßl. Tomatenmark nehmen, mit dem 
Reſt der Flüſſigkeit verrühren und über den Reis geben. 

Schmorzeit: 1 Stunde. 


Fiſch und Kartoffeln im Topf. 


750 g See fiſch, N 1 kg Kartoffeln, 

50 g fetter Speck, Salz, Pfeffer, 

2 Zwiebeln H¹—z2 I Brühe oder Waſſer, 
1 geſtr. Eßl. Mehl, 1 Eßl. feingehackte Peterſilie. 


Zubereitung nach dem Grundrezept (S. 92). 

Der Fiſch wird gereinigt, von Haut und Gräten befreit und in Stücke 
geteilt. Beim Anrichten ſtreut man die Peterſilie über das Gericht. 

Schmorzeit: 45 Minuten. 
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Wintergrünkohl, Roſenko 


D. Gebackene Eintopfgerichte. 


Fiſchauflauf mit Kartoffeln . Seite 83 


iſchauflauf mit Blumenkohl!!! KEITEN R 83 
N (Man ſchichtet 750 g in Scheiven geſchnittene gekochte 
Kartoffeln mit ein). 
Fiſchauflauf mit Spargel — 22 0 83 
(Man ſchichtet 750 g gekochte, in Scheiben geſchnittene 
Kartoffeln mit ein). 
Fiſchauflauf mit Sauerkrant —— — * 83 
(Man ſchichtet Kartoffelbrei oder in Scheiben geſchnittene 
Kartoffeln mit ein). 
Herings auflauf — m 83 
Fiſchauflauf mit Makkaroni Mr 83 
Fiſchauflauf mit Reis — 5 83 
Kartoffelauflauf mit Schinken = 119 
Kartoffelauflauf mit Eiern MM 119 
Kartoffelauflauf mit Pilzen 5 15 120 
Brinzehfartoffeln. . - - 2-22 0. Be e e e er ii En 120 
Reſteauflaunf r ee ee en 15 120 
Schuſterpaſtete e BE d e e an 120 
Makkaroniauflauf mit Schinken „ „ „ 163 
Reisauflauf mit Schinken a „ 163 


Die Bewertung des ee hat im letzten Jahrzehnt eine völlige 
Umwandlung erfahren. Während es früher wegen ſeines geringen Gehaltes 
an kaloriſchen Nährſtoffen weit hinter Fleiſch, Ei und Getreide zurücktrat, 
ſtellt es die heutige Ernährungswiſſenſchaft an fei e ee Platz 
unter den zum Aufbau und zur Erhaltung unſeres Körpers notwendigen 
Nahrungsmitteln. Aber nicht die in dem einen oder anderen Gemüſe vor⸗ 
handenen Kohlehydrate, Eiweißſtoffe oder Fette ſind es, die iym ſeine 
große Bedeutung geben — an Brennwerten fen faſt alle Gemüſe arm —, 
ſondern ſein Gehalt an Mineralſtoffen und ſein Reichtum an Vitaminen 
machen es zu einem unentbehrlichen Beſtandteil einer vollwertigen Koſt. 
Seitdem man erkannt hat, daß der Menſch trotz kalorienreicher Ernährung 
d. h. trotz ausreichender Verſorgung mit Eiwei 3, Fett und Kohlehydraten, 
zugrunde gehen muß, wenn ihm die für den Ablauf der geſamten Lebens⸗ 
vorgänge unentbehrlichen d und Vitamine fehlen, ſeitdem iſt 
auch 5 Einſicht in Weſen und Wert der Gemüſenahrung mehr und mehr 
gewachſen. a 
Wie gering der Brennwert der Gemüſe iſt, zeigt ſchon der hohe Waffer- 
gehalt, der durchweg zwiſchen 80 und 85 % liegt. Am unbedeutendſten ift 
der Fettgehalt, der unter I % bleibt; wir müſſen alfo Fett zuſetzen, um 
eine e ſättigend zu machen. Der Eiweißgehalt der meiſten 
Gemüſe iſt ebenfalls gering, nur bei grünen Erbſen, Roſenkohl und grünem 
Kohl iſt er beachtenswert. Das Eiweiß der grünen Gemüſe iſt allerdings 
vollwertig, es enthält alle lebenswichtigen Eiweißbauſtoffe. Nicht bedeutend 
iſt der Gehalt an ee eine Ausnahme machen nur Erb ſen, 
i hl, und die Wurzelgemüſe, von denen die junge 
Möhre den höchſten Gehalt an Zucker hat. Wegen ihrer Bedeutung für 
die Verdauung zu erwähnen ſind ſchließlich die Rohfaſerſtoffe (Zelluloſe), 
an denen die meiſten Gemüſe reich ſind. 

Der eigentliche Wert aller Gemüſe beruht alſo 19 den für unſeren 
Körperhaushalt überaus wichtigen Mineralſtoffen und Vitaminen. In 
reicher Fülle baut die Sonne dieſe lebenswichtigen Stoffe in dec Pflanze 
auf, vor allem in grünen Blättern, in Wurzeln, Knollen und Früchten, 
die wir deswegen in unſerer Ernährung ausreichend berückſichtigen müſſen. 
Da nun jeder Kochprozeß die Wirkung dieſer Stoffe beeinträchtigt, ſoll 
man Gemüſe auch roh genießen. Verſchiedene Geruchs⸗ und Geſchmacks⸗ 
ſtoffe ſorgen dafür, daß ſie zum Genuß werden; nicht umſonſt greifen Kinder 
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zu rohen Wuczeln und Erbſen, die fie gekocht nicht ſelten ablehnen. Wenn 
man Gemüſe aber kocht, ſo ſorge man dafür, daß es möglichſt vollwertig 
gegeſſen werden kann, daß Nähr⸗ und Mineralſtoffe nicht weggeſchüttet 
und Vitamine nicht im Kochtopf vernichtet werden. Mit keinem anderen 
Nahrungsmittel iſt man in der Vergangenheit ſo ſorglos umgegangen 
wie mit dem Gemüſe. Man wäſſerte es, um es zu reinigen, dann wurde es 
abgebrüht, um ihm den ſtrengen Geſchmack zu nehmen, man kochte es 
ftundenlang, um es weichzumachen, und brachte es dann wertlos und fade, 
und nur durch ſcharfe Gewürze, Fett und Mehl wieder ſchmackhaft gemacht, 
auf den Tiſch. 

Beim Einkauf von Gemüſe iſt auf friſche Ware Wert zu legen, da jedes 
längere Lagern Vitamine vernichtet. Am wertvollſten iſt das Gemüſe, das 
man friſch aus dem Garten holen und verwenden kann. Man kauft des⸗ 
wegen auch nicht mehr ein, als für eine Mahlzeit notwendig iſt; der hohe 
Waſſergehalt der meiſten Gemüſe bewirkt im übrigen ein ſchnelles Welken 
und damit viel Abfall. Eine Ausnahme machen nur die widerſtands⸗ 
fähigeren Wintergemüſe Rotkohl, und Weißkohl. Das Gemüſe muß ſodaun 
ſorgfältig verleſen werden, alle holzigen Teile ſind zu entfernen, weil ſie 
unverdaulich ſind. Man muß aber darauf achten, daß nicht 8 wertvolle 
Beſtandteile der Pflanze in den Mülleimer wandern: dicke Blattrippen 
und ausgeſchnittene Strünke z. B. laſſen ſich noch zur Herſtellung einer 
Gemüſebrühe verwenden. Das . muß ſo ſchnelt wie möglich ge⸗ 
ſchehen, am beſten unter fließendem B aſſer. Niemals darf zerſchnittenes 
Gemüſe längere Zeit im Waſſer liegen, es verliert dadurch einen Teil 
ſeiner Nährſtoffe und Mineralſalze. Nur der Blumenkohl macht hier eine 
Ausnahme, man mus ihn in Salzwaſſer legen, um Inſekten und Raupen 
Raus dem feſt geſchloſſenen Kopf zu entfernen. . 

Noch viel nachteiliger als unſachgemäßes Waſchen wirkt ſich das Ab⸗ 
brühen der Gemüſe aus. Man verſteht darunter das kürzere oder längere 
Kochen der gereinigten Gemüſe in Waſſer, das nachher fortgegoſſen wird, 
was leider auch heute noch in vielen Haushaltungen üblich iſt. Beim Ab⸗ 
brühen entſtehen Verluſte an Vitaminen und Mineralſtoffen bis zu 50 %. 
Wer den ſtrengen Geſchmack mancher Gemüſe nicht liebt — er entſteht 
durch Schwefel verbindungen —, koche das Gemüſe kurz im offenen Topf 
oder hebe einige Male den Deckel vom Topf und wiſche die an der Unter⸗ 
ſeite haftenden Waſſertropfen ab, die die unangenehmen Geruchsſtoffe 
einſchließen. Da manche Vitamine durch lange Kochdauer geſchädigt, 
andere durch den Sauetftoff der Luft zerſtört werden, darf man Gemüſe 
nicht länger als notwendig und nur im een kochen. Die beſte 
Methode, Gemüſe garzumachen, iſt das 7 ünſten im eigenen Saft oder 
unter Verwendung von wenig Flüſſigkeit. Stellt man die Flamme klein, 
ſobald das Gemüſe kocht, braucht man ein Anbrennen nicht zu befürchten. 
Leider laſſen ſich in den üblichen en nicht alle Gemüſe auf dieſe 
Weiſe zubereiten (Spargel, Blumenkohl ; in ſolchen Fällen wende man 
das Dämpfen an, wobei nur geringe Nährſtoffverluſte entſtehen. Wenn 
man Gemüſe nun doch in Waſſer garmachen will, ſo gebe man es in 
kochendes, geſalzenes Waſſer, und man, nehme nur ſo viel Waſſer, wie man 
zur Bereitung einer Suppe oder Soße braucht. : 

Wenn man 1 10 auf dieſe Weiſe zubereitet, braucht man nur wenig 
geſchmackgebende Zutaten, da die im Gemüſe ſelbſt vorhandenen Ge— 
ſchmacks⸗ und Aromaſtoffe zur vollen Wirkung kommen. 


A. Rohe Gemüſe. ö Regeln. 


Alle Gemüſe können auch roh gegeſſen werden. . 
Rohgemüſe muß befonders ſorgfältig geputzt werden. Alle welkenden, 
angefaulten oder nicht verdaulichen. Beſtandteile ſind zu entfernen. 
Rohgemüſe muß beſonders gründlich gereinigt werden, am beſten 
unter fließendem Waſſer. Um Jufektionen vorzubeugen, lege man 
Blattſalate und Kohlgemüſe 10 Minuten in lauwarmes, ſtark ochlalz- 
haltiges Waſſer und ſpüle fie dann unter fließendem Waſſer ab. 
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4. Wurzelgemüſe werden unter fließendem Waſſer mit einer Bürſte 
gereinigt und dann geſchält oder geſchabt. Junge Möhren brauchen 
nicht geſchabt zu werden, Sellerie gibt man nach dem Schälen ſofort 

in Zitronenwaſſer, damit er nicht ſchwarz wird. j 

Je nach ihrer Beſchaffenheit und Verdaulichkeit werden die Gemüſe 

grober oder feiner zerkleinert. Man benutzt dazu Meſſer, Gemüſehobel, 

Rohkoſtraffel (Bircher Raffel) oder Rohkoſtmaſchine. 

6. Die Zerkleinerung der Gemüſe und ihre weitere Zubereitung darf erſt 
kurz vor dem A erfolgen. 

7. Die Gemüſe werden nach dem Zerkleinern mit einer einfachen Salat: 
ſoße gemiſcht, können aber auch mit Sahneſoßen oder Mayonnaiſen 
vermengt werden. j 

8. Durch Beigabe von Gewürzkräutern, Zwiebeln, Knoblauch uſw. 
kann der Geſchmack mannigfach abgewandelt werden. 

9. Kochſalz iſt möglichſt ganz zu meiden; es iſt auch unnötig, weil Gemüſe 
an eigenen Salzen reich iſt. . 

10. Rohgemüſe ijt beſonders forgfältig und appetitlich anzurichten. Beim 
Zuſammenſtellen einer Rohkoſtplatte muß man ſowohl Geſchmack 
wie Farbe der Gemüſearten berückſichtigen (Tafel XI). 

11. Rohgemüſe kann an Stelle eines Salates jeder beliebigen Mahlzeit 
e oder als ganze Mahlzeit zu Heilzwecken zuſammengeſtellt 
werden. 


or 


Soße für Rohkoſtgemüſe. 

2— Eßl. Ol, 2 Eßl. Sahne, 

2 Eßl. Zitronenſaft oder Eſſig, 1 kleine, gehackte Zwiebel, 

1 Priſe Salz, 1 Eßl. feingehackte Kräuter. 

Ol, Zitronenſaft (Eſſig) und Salz werden gründlich gequirlt oder ge— 
ſchlagen, ehe man Sahne, Zwiebel und Kräuter hinzufügt. 


2 Junge Erbſen roh. 
300 g junge Erbſen Rohkoſtſoße (ſ. oben). 
(1 kg mit pülen), g 


Die ausgepahkten Erbſen werden gewaſchen, auf ein Sieb gegeben 
und mit der Soße vermiſcht. gewaſchen, auf geg 


. Blumenkohl roh. 
1 kleiner Blumenkohl, Rohkoſtſoße (ſ. oben), 
Sahnenſoße (S. 44) oder 
80 , Mayonnaiſe (S. 45). 
Der Blumenkohl wird geputzt, gereinigt, geraſpelt und mit einer der 
Soßen vermiſcht. Zur Verzierung eignen ſich Tomaten, grüner Salat und 


Radieschen. 
N Roſenkohl roh. 
300 g Roſenkohl, . Mayonnaiſe (S. 45). 
Die Röschen werden geputzt, zerkleinert und mit der Mayonnaiſe 
gemiſcht. Sehr gut ſchmeckt eine Zugabe von geraſpelten Möhren. 


Kohlrabi roh. 
300—400 g Kohlrabi, Rohkoſtſoße (ſ. oben) oder 
Mahonnaife (S. 45). 
ält, geraſpelt und mit der Soße 


‚ Junge Möhren roh. 
400 g Möhren (gelbe Rüben), Rohkoſtſoße (J. oben) oder 
. a 1 85 Mayonnaiſe (S. 45). 
Die Möhren werden gereinigt, gerieben und mit der Soße gemiſcht. 
beten auf ber Glabreibe ſeinreibt, Iheraſpelten dieler ser man am 
. . * Mrz 2 
a e e e ; I gerajpelter Rettich oder 1 Pfeffer 
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Ganz zarte Knollen werden ge 
vermiſcht. a en 


Sellerie roh. 
300 —400 g Sellerie, Rohkoſtſoße (S. 96) oder 
. Mayonnaiſe (S. 45). 
Die Knollen werden gebürſtet, geſchält und geraſpelt oder erieben. 
Sehr gut ſchmeckt eine Miſchung von Sellerie, Möhren und Apfeln 
oder Tomaten. 


Rote Rüben roh. 


300—400 g rote Rüben, 1 Rettich oder ſäuerlicher Apfel, 
gerieb. Meerrettich, Rohkoſtſoße (S. 96) oder 
N * Mayonnaiſe (S. 45). 
Die Rüben werden gereinigt, geſchält, gerieben oder geraſpelt und 
mit Zutaten und Soße gemiſcht. 


Sauerkraut roh. 


400 g Sauerkraut, 2—3 Zwiebeln, 

3 Eßl. Ol, j 1 Priſe Künimel. 

Das Sauerkraut wird nicht gewaſchen. Es wird locker gezupft, fein⸗ 
geſchnitten, mit dem heißen DI übergoſſen und mit der feingeſchnittenen 
oder geriebenen Zwiebel und dem Kümmel gemiſcht. 

Veränderung: Man kann das Kraut auch mit einer Mayonnaiſe 
anrichten oder mit 2 roh geraſpelten Apfeln, geriebenem Meerrettich 
und aner Sahne miſchen. 


B. Gekochte Gemüſe. 


Regeln. 


1. Man ſollte es möglichſt vermeiden, Gemüſe in Waſſer zu kochen, da 
Nähr⸗ und e ausgelaugt werden. In der neuzeitlichen 
Küche wird das Gemüſe gedämpft oder gedünſtet (S. 99). 

2. Will man Gemüſe kochen, ſo nimmt man nur ſo viel Waſſer, daß das 
nd e bedeckt iſt, und verwendet das Kochwaſſer ſpäter zu Suppen 
un oßen. . 

3. Das Waſſer muß geſalzen ſein, bevor das once hineingelegt wird, 
da Salz die auslaugende Wirkung des Waſſers einſchränkt. 

4. Alles Gemüſe kommt in kochendes Waſſer. 

5. Iſt das Gemüſe gar, ſo wird es mit einem Schaumlöffel heraus⸗ 
genommen und zum 1 auf ein Sieb gelegt, das ablaufende 
Kochwaſſer verdünnt ſonſt die Soße. 


Stangenſpargel. 
1 kg e 60 g Butter und 
1—1% I Waſſer, 1 Eßl. Semmelmehl oder 
1 Teel. Salz, ½ l holländiſche Soße (S. 41) und 
1 Priſe Zucker, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


Der Spargel muß zartweiß ausſehen, ſich leicht brechen laſſen und an 
den Bruchſtellen ſafti fein. Man ſchält ihn von oben nach unten und achtet 
darauf, daß die Schalen vollſtändig entfernt, die Köpfe aber nicht verletzt 
werden. Die unteren Enden ſchneidet man gerade und alle Stangen 
möglichſt gleich lang. : ö 

Man bündelt den Spargel zu je 8 Stück, gibt ihn in das ſtark kochende 
Waſſer, dem man Salz und Zucker zugefügt hat, und kocht ihn darin weich. 
Er wird mit dem Schaumlöffel vorſichtig herausgenommen, auf eine 


ö flache Schüſſel gelegt und von den Fäden befreit. Man richtet ihn mit 


zerlaſſener oder brauner Butter an, in der man 1 Eßl. Semmelmehl 
geröſtet hat. Gibt man die dt Peer Soße dazu, ſo beſtreut man den 
angerichteten Spargel nur mit Peterſilie und reicht die Soße beſonders. 
Roher Schinken, Kalbsſchnitzel, Kotelette ſind paſſende Beilagen 
(Tafel II). 
Kochzeit: 30 Minuten. 5 
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Brechſpargel. 


750 g Spargel, 1 Priſe Zucker, 
Y% Waſſer, 40 g Butter, 
1 Teel. Salz, 40 g Mehl, 


1 Eigelb. 
Der Spargel wird nach 1 geſchält (S. 97), in 4 em lange 
Stücke geſchnitten und in das kochende Waſſer gegeben, dem man Salz 
und Zucker zugefügt hat. Iſt er weich, nimmt man ihn mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus. Aus Butter, Mehl und % I Spargelwaſſer macht man 
eine helle Grundſoße (S. 40), die man mit 1 Eigelb abzieht und in der 
man den Spargel anrichtet. N 
Kochzeit: 30—40 Minuten. 


Schwarzwurzeln. 
750 g Schwarzwurzeln, 40 g Butter, 
3, Waſſer, 40 f Mehl, 


1 Teel. Salz, Milch, en 

2 Eßl. Eſſig oder Zitronenſaft, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 

Die Schwarzwurzeln werden gründlich gewaſchen und ſauber ge⸗ 
ſchabt. Man gibt 1 ſofort in kaltes Waſſer, das man mit 1—2 Eßl. Eſſig 
und 1 Eßl. Meh elch hat, damit die Stangen weiß bleiben. Sie 
werden in Stücke geſchnitten und in Salzwaſſer, dem man 2 . Eſſig 
oder Zitronenſaft zugefügt hat, weichgekocht. Aus Butter und Mehl, 2 
und % I! Kochwaſſer macht man eine helle Grundſoße (S. 40) und richte 
die Schwarzwurzeln mit der Peterſilie darin an. 

Kochzeit: 50—60 Minuten. 


Blumenkohl. 
1 Kopf Blumenkohl, 60 g Butter oder 
34 J Waſſer, 7½ I holländiſche Soße (S. 41). 


1 Teel. Salz, 

Man wählt einen feſten, weißen Kopf, entfernt die grünen Blättchen 
und ſchneidet den Strunk ab (zu Blumenkohlſuppe oder Gemüſebrühe ver- 
wenden). Man legt den Kohl, ehe man ihn kocht, einige Zeit in kaltes 
Salz⸗ oder Eſſigwaſſer, um Raupen und Inſekten zu entfernen. Er wird mit 
e oder brauner Butter oder mit einer holländiſchen Soße an⸗ 
gerichtet. oo. 

Kochzeit: 30—40 Minuten. ö 


Sellerie. 
2—3 Sellerieknollen (1 kg) % I helle Grundſoße (S. 40) 
1—1% I Waſſer, i 1 Eßl. Sitronenſaft, f i 


1 Teel. Salz, 1 Priſe Zucker, 
2—3 Eßl. eilig, ö 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 
Die Sellerieknollen werden mit der Bürſte gründlich gereinigt und 


in ſchwachem Eſſigwaſſer gargekocht. Man macht eine helle Grundſoße, 
ſchmeckt mit Zitronenſaft und Zucker ab und gibt die Peterſilie hinzu. 
Die Knollen werden geſchält, in Scheiben oder Würfel geſchnitten und in 
der Soße angerichtet. 
Veränderun g: Man kann die Sellerieknollen auch gleich nach dem 
Mel be ne e ift Butter und Brühe nen und mit 
mig machen. Sie eignen ſich auch zum Garmachen im Backofen. 
Kochzeit: 1—1½ Stunden. e * . Re 
en a hör ee Den ; 4 . 

d üben gehören zu unſeren wertvollſten Gemüſepflanzen. Man. 
ſchneidet die, Blätter 2—3 cm ade über der Wurzel ab, on Yuslan en 
der Rüben zu vermeiden. Sie werden gründlich gewaschen und in kochendes 
Salzwaſſer ge At. Wenn ſich die Schale gut abziehen läßt, ſind ſie gar. 
Man verwendet ſie zu Salat oder reicht ſie wie Sellerie als Gemüſe in 
einer hellen Grundſoße (S. 40), die man mit 3 Eßl. ſaurer Sahne und 
2 Eßl. geriebenem Meerrettich abſchmeckt. 

eränderung: Man kann ſie auch im Backofen garmachen. 
Kochzeit: 1—1½ Stunden. . 
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C. Gedämpfte Gemüſe. a 
Negeln. 

J. Zum Dämpfen von Gemüſe gebraucht man einen Dämpftopf (Kar⸗ 
toffeldämpfer). Man kann aber auch einen Dämpfeinſatz (Aluminium) 
in einen gewöhnlichen Kochtopf ſtellen, ein Drahtſieb hineinhängen 
oder das Gemüſe auͤf ein über den Topf gebundenes Tuch legen. 

2. Bi le wird gereinigt und geputzt, che es auf ben Dämpfeinſatz 
gelegt wird. 

3. Man darf nur ſo viel Waſſer in den Topf geben, daß das Gemüſe nicht 
davon berührt wird. 

4. Es iſt darauf zu achten, daß das Waſſer im Topf nicht verkocht (Flamme 
kleinſtellen, ſobald Dampfentwicklung eingetreten iſt). 

5. Das Dämpfwaſſer wird zu Suppen und Soßen gebraucht. 

6. Gedämpfte Gemüſe werden in zerlaſſener Butter angerichtet, falls 
ſie nicht zu Salaten Verwendung finden. ‚ 

Man kann alle Gemüſe dämpfen, vorzüglich eignen ſich Spargel, 
Roſenkohl, Möhren, Sellerie und rote Rüben. 


D. Gedünſtete Gemüſe. 
Negeln. 
1. Das vorbereitete Gemüſe wird in Fett angeſchwitzt und mit möglichſt 
wenig Waſſer im geſchloſſenen Topf garge macht; bei manchen Ge⸗ 
müſen kann das Waſſer ganz fehlen (Spinat). 
Ge müſeſ ſoll jo kurz wie möglich gedünſtet werden, da es durch lange 
Garzeit entwertet wird. 
. Bor dem Anrichten binde man die noch vorhandene Flüſſigkeit mit 
etwas Mehl, das man überſtäuben, kalt anrühren oder mit einem 
Stück Butter verknetet zuſetzen kann. 
un ſalze fo wenig wie möglich und immer erft kurz vor dem An« 
richten. 1 . 
Man verwende reichlich Küchenkräuter, die aber nicht mitfochen dürfen, 
ſondern an das fertige Gericht gegeben werden. 


Spinat. 


d 


ö 


1 kg Spinat, Salz, 
40 g Butter, 1 Teel. Mehl oder 
1 kleine Zwiebel, Semmelmehl. IR 
Der Spinat iſt wegen feines hohen Gehaltes an Mineralſalzen und Vita⸗ 
minen beſonders nahrhaft und für unſeren Körperhaushalt wichtig. Er 
muß deswegen ſo zubereitet werden, daß alle wertvollen Beſtandteile 
möglichſt erhalten bleiben. Das „Abkochen“ iſt unter allen Umſtänden zu 
verwerfen; bei altem, bitterem Spinat kann ein einmaliges Aufkochen in 
5 1 Salzwaſſer notwendig ſein, um ihn überhaupt ſchmackhaft zu 
machen. . 
Der Spinat wird verleſen und mehrere Male gründlich gewaſchen, 
damit ihm kein Sand mehr anhaftet. Man e ihn auf dem Holsbrett 
rob oder fein, wie man es liebt, oder gibt ihn durch die Rohkoſtmaſchine. 
nzwiſchen zerläßt man die Butter, erhitzt darin die feingeſchnittene 
wiebel, gibt den Spinat hinein und dünſtet ihn kurz im geſchloſſenen Topf. N 
ollte ſich zuviel Saft gebildet haben, 85 bindet man ihn mit Mehl oder 
geriebener Semmel. Salz 15 bei dieſer Zubereitungsart kaum notwendig; 
etwas ſüße Sahne oder Milch verfeinert den Geſchmack. 
Veränderung: Man kann den Spinat, bevor man ihn hackt oder 
durch die Maſchine Beh, auch im Kochtopf ohne Waſſerzugabe dämpfen, 
bis er zuſammenfällt. 
Dünſtzeit: 10 Minuten. 


Melde 
wird zubereitet wie Spinat (ſ. oben). 


7 
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Mangold 
wird zubereitet wie Spinat (S. 99). Man verwendet aber nur die Blätter. 
Die Stengel werden abgezogen und wie Spargel gedämpft oder in Salz⸗ 
waſſer weichgekocht. Man richtet ſie mit zerlaſſener Butter an oder in einer 
holländiſchen Soße, der man 1 Eßl. geriebenen Käſe zufügt. 
Dünſtzeit: 20—30 Minuten. 


Junge Erbſen. 


750 g ausge pahlte Erbſen alz, 
(2 kg mit Hülſen), 1 Teel. Zucker, 
40 g Butter, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


Han Waſſer oder Brühe, 
an nimmt möglichſt junge Erbſen, pahlt ſie aus und verwendet die 
Schalen zur Herſtellung von Gemüſebrühe. Die Erbſen werden nach 
Vorſchrift gedünſtet. Vor dem Anrichten ſchmeckt man nach Salz und 
Zucker ab und gibt die Peterſilie darüber. 

Dünſtzeit: 15—20 Minuten ... 

Möhren. 

N (Karotten oder gelbe Rüben) 

750 g Möhren, Salz, 1 Priſe Zucker, 

40 g Butter (oder Suppenfett), 1 Teel. Mehl, 

3, I Waſſer oder Brühe, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. - 

Die Möhren werden geſchabt und Ber Sind ſie jung (Karotten), 
ſo bleiben ſie ganz, andernfalls ſchneidet man ſie in Scheiben oder Stifte. 
Sie werden nach Vorſchrift gedünſtet. Man ſchmeckt ſie ab, bindet ſie mit 
Mehl und beſtreut ſie mit Peterſilie. 

Dünſtzeit: junge Möhren 30 Minuten, ältere 60 Minuten. 


500 g Möhren, Salz, Zucker, 
40 g Butter, . 1 Teel. Mehl, 
% Waſſer oder Brühe, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


250 g ausgepahlte Erbſen (750 g mit Hülſen), 
Man dünſtet die Möhren in Butter und wenig Waſſer 10—15 Minuten 


vor, ehe man die Erbſen dazugibt. Abſchmecken, ſämig machen und mit 
gehackter Peterſilie anrichten. 


Dünſtzeit: 30 Minuten. 


Leipziger Allerlei. 
125 g ausgepa lte Erbſen 40 g Butter, 

(375 g mit Hülſen), 78 . Waſſer oder Brühe, 
125 g Karotten, „ Salz, 1 Priſe Zucker, 
125 g Spargel, - 1 Teel. Mehl, 

1 Kohlrabi, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


8 aus icht schmeckt 
as Geri chmeckt am beſten, wenn alle Gemüſe recht jung ſind. 
Die Karotten bleiben ganz, enten wird in Stücke eſchnitten! Kohlrabi 
in Scheiben, den Blumenkohl! eilt man in Röschen. Alle Gemüſe werden 
zuſammen nach Vorſchrift gedünſtet. Man gibt die Erbſen erſt in den letzten 
10 Minuten in den Topf, damit ſie ganz bleiben. Kurz vor dem Anrichten 
5 man nach Salz und Zucker ab und bindet das Gericht durch Mehl, 
ds man kurz mit durchkochen läßt. Einige Morcheln verfeinern das Gericht. 
Hübſch wirkt auch eine Garnierung mit Semmelklößchen. 
Veränderung: Anſehnlicher bleiben alle Gemüſe, wenn man ſie 
einzeln dämpft und dann zufammen in zerlaſſener Butter ſchwenkt. 


Grüne Bohnen. 


750 g Bohnen, . Salz, N 
40 g Fett, Ei 1 Teel. Mehl, 
1 Stengel Bohnenkraut, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


5 schl n Schnitthoß 

ünſcht man Schnittbohnen, ſo nimmt man eine flache, breit t 
am beſten Stangenbohnen. Zu Brechbohnen eignen ſich Er die a 
fleiſchigen, ſog. Spedbohnen. Sie werden abgefädelt, gewaſchen, ge⸗ 
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ſchnitten oder gebrochen und in dem zerlaſſenen Fett, in dem man eine 
ame Zwiebel röften kann, mit dem Bohnenkraut nach Vor⸗ 
chrift gedünſtet. Kurz vor dem Anrichten ſchmeckt man nach Salz ab, 
bindet das Gericht au Mehl und beſtreut es mit gehackter Peterſilie. 

Veränderung: Man dünſtet 250 g zerſchnittene Tomaten 10 Mi⸗ 
nuten mit. 

Dünſtzeit: 30 Minuten. 

Große Bohnen. s 

Waſſer oder Brühe (Pökelbrühe), 


750 g Bohnen (3 kg mit Schale), ! 

40 g Butter oder Salz, 

60.8 Speck, 1 Teel. Mehl, 

1 Stengel Bohnenkraut, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


Noch nicht ausgewachſene Bohnen werden mit dem Bohnenkraut 
nach Vorſchrift gedünſtet, abgeſchmeckt und mit Mehl gebunden. Gehackte 
Peterſilie wird obenauf geſtreut. 

Dünſtzeit: 30 Minuten. 


Kohlrabi. 
1 kg 9 alz, 
40 g Butter, j 1 Teel. Mehl, , 
4% I Waſſer oder Brühe, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


Die Kohlrabi werden geſchält, in Scheiben oder Streifen geſchnitten 
und nach Vorſchrift gedünſtet. Die zarten Blätter werden grob gehackt und 
für fi) wie Spinat zubereitet oder mit dem Gemüſe zuſammen gar. 

emacht. Man ſchmeckt nach Salz ab, bindet mit Mehl und richtet mit 
eterſilie an. Das Grüne legt man als Kranz um die Scheiben, falls man 
es für ſich gedünſtet hat. N 

Veränderung: Man kann die Kohlrabiſcheiben auch in 4 I Salz⸗ 
waſſer weichkochen und in einer hellen Grundſoße (S. 40) anrichten. 

Dünitzeit: 40—60 Minuten. 


Teltower Rübchen. 5 
1, Waſſer oder Brühe, 
40 g Butter, l 


als, 

10 g Zucker, i 1 Teel. „Guſtin“. 

Die gewaſchenen, ſorgſam geſchabten Rübchen werden unzerſchnitten 
in die Butter gegeben, in der man den Zucker gebräunt hat, und unter 
Anda von Waſſer oder Brühe gargedünſtet. Man ben ſie vor dem 

nrichten ab und bindet ſie mit kalt angerührtem „Guſtin“. 

Dünſtzeit: 1 Stunde. N A 


750 g Rübchen, 


Porree. 
750 g Porree (Lauch), ; Salz, Muskat, 
40 g Butter, N 1 Teel. Mehl, = 
4% 1 Wafjer oder Brühe, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


Die Porreeſtengel werden geputzt, gewaſchen und in fingerlange 
Stücke geſchnitten. Man läßt die n legt das Gemüſe neben- 
einander hinein und dünſtet es nach Vorſchrift. Kurz vor dem Anrichten wird 
gewürzt und Flüſſigkeit durch Mehl gebunden. Mit Peterſilie beſtreuen. 
Dünſtzeit: 30 Minuten. 
Zwiebeln. 


750 g Zwiebeln, Zitronenſaft, Salz, 
40 g Butter, 1 Teel. „Guſtin“, R 
10 g Buder, 5 1—2 Eßl. gehackte Kräuter. 

% Waſſer oder Brühe, . 

Die Zwiebeln werden geſchält, gewaſchen und nebeneinander in den 
Topf gelegt, in dem man Zucker und Butter leicht gebräunt hat. Sie 
werden nach Vorſchrift gedünſtet. Vor dem Anrichten ſchmeckt man mit Salz 
und Bitronenjaft ab, macht die Flüſſigkeit durch das kalt angerührte „Guſtin“ 
ſämig und beſtreut die angerichteten Zwiebeln mit gehackten Kräutern. 

Veränderung: In den letzten 10 Minuten kann man 3—4 halbierte 
Tomaten hinzutun und mitdünſten laſſen. 

Dünſtzeit: 30 Minuten. 
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Gurken. 

3—4 e Gurken, Salz, 

40 g Butter oder 60 g Speck, 1 Eßl. Zitronenſaft, Zucker, 

1 Zwiebel, 1 Teel. Mehl, 8 

Waſſer oder Brühe, 1 Eßl. gehackte Peterſilie, 

Dill oder Kerbel. 

Die Gurken werden geſchält; falls die Enden bitter ſind, werden ſie 
weggeſchnitten. Man halbiert ſie, kratzt das Kernhaus mit einem Löffel 
eraus und ſchneidet ſie in 2—3 em breite Stücke. Sie werden nach Vor⸗ 
chrift gedünſtet. Man ſchmeckt I mit Salz, Zitronenſaft und Zucker ab, 
bindet mit Mehl und gibt die gehackten Kräuter dazu. Läßt man Speck aus, 
ſo nimmt man die Grieben heraus, ehe man die Gurken hineinlegt, und 
gibt ſie nachher auf das fertige Gericht. 1 

Veränderung: Man kann die Gurken un in einer dunklen Grund⸗ 
ſoße (S. 42) garmachen oder zubereiten wie Teltower Rübchen (S. 101). 

Dünſtzeit: 10—20 Minuten. 


i Zomaten. 

500—750 g Tomaten, Salz, 

40 g Butter, 1 Eßl gehackte Peterſilie. 

Man reibt mittelgroße, feſte Tomaten mit einem Tuch ab, ſchneidet ſie 
über kreuz ein und ſtellt ſie nebeneinander in einen flachen Topf oder in 
eine paſſende Auflaufform, in der man die Butter erhitzt hat. Sie werden 
im Bratofen oder auf kleiner Flamme gedünſtet, vor dem Anrichten 
geſalzen und mit Peterſilie beſtreut. 

Dünſtzeit: 10 Minuten. 


Pilze. 
1 kg friſche Pilze, 1 Teel. Mehl, 
40 g Butter oder Speck, Salz, Pfeffer, 
1 Zwiebel, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


Die Pilze werden ſorgfältig verleſen, gewaſchen und im eigenen Saft 
gedünſtet. Kurz vor dem Anrichten a man das Mehl zum Binden 
darüber, ſchmeckt mit Salz und Pfeffer ab und gibt Peterſilie hinzu. 

Verändern 5 Man kann das Mehl mit 1—2 Eßl. ſaurer Sahne 
verrühren und mit den Pilzen verkochen. 


Kaſtanien. 

1 kg Kaſtanien, Salz, 5 
40 g Butter, 1 Eßl. Zitronenſaft, 
10 g Zucker, 1 Teel. „Guſtin“. 


Y—y, Waſſer oder Brühe, 

Man ſchält die Kaſtanien und brüht ſie mit kochendem Aller ab, 
damit man die gelbe Haut entfernen kann. Das muß aber geſchehen, ſo⸗ 
lange die Früchte heiß ſind. Nun zerläßt man die Butter, bräunt darin. 
den Zucker, gibt die Kaſtanien hinein und dünſtet ſie nach Vorſchrift. 
Vor dem Anrichten ſchmeckt man mit Salz und Zitrone ab und bindet die 
Flüſſigkeit mit kalt angerührtem „Guſtin“. Verfeinern läßt ſich das Gericht, 
wenn man das „Guſtin“ mit 2—3 Eßl. Madeira oder Rotwein verrührt. 

Dünſtzeit: 1 Stunde. 


Roſenkohl. 
750 g e o 4% 1 Waſſer oder Brühe, 
40 g Butter oder Fett, Salz, Muskat, 
1 Zwiebel, 1 Teel. Mehl. 


„Die loſen äußeren Blätter entfernt man, wäſcht den Kohl und dünſtet 
ihn nach Vorſchrift in Butter oder Suppenfett, worin man die Zwiebel 
erhitzt hat. Abſchmecken und mit Mehl binden. 

Veränderung: Man kann den Kohl dämpfen oder in Salzwaſſer gar⸗ 
kochen und vor dem Anrichten in zerlaſſener Butter ſchwenken. 

Dünſtzeit: 20 Minuten. 
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Wirjing. 


1 kg Wirſing, Salz, 
60 f Fett, 1 Teel. Mehl, . 
1 Zwiebel, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 


y, Waſſer oder Brühe, 

Die ſchlechten äußeren Blätter werden entfernt, der Kopf in Achtel 
geteilt und Strunk und dicke Rippen herausgeſchnitten. Der Kohl wird 
gewaſchen und in kleine Stücke geteilt. Man ſchwitzt die Zwiebel in dem 
Fett (Braten⸗ oder Hammelfett oder Butter), gibt den 275 hinein und 
dünſtet ihn nach Vorſchrift. Vor dem Anrichten wird der Kohl geſalzen, 
mit Mehl gebunden und mit Peterſilie überſtreut. 

Dünſtzeit: junger Kohl 30 Minuten, alter 50—90 Minuten. 


Weißkohl. 
1 kg Weißkohl, 1 Teel. Kümmel, 
60 g Fett, Salz, 
y, 1 Waſſer oder Brühe, 1 Teel. Mehl. 


Man entfernt die groben äußeren Blätter, ſchneidet den Kopf in 
Achtel und entfernt Strunk und dicke Blattrippen. Nach dem Waſchen teilt 
man ihn einige Male quer durch. Nun zerläßt man das Fett (Hammel⸗ 
oder Bratenfett verwerten) und dünſtet den Kohl nach Vorſchrift mit dem 
Kümmel. Vor dem Anrichten abſchmecken und mit Mehl binden. 

Dünftzeit: 1—1½ Stunden. 


ägerkohl. 
* 2 N 


geſchnittenen Apfel hinzu. Vor dem Anrichten ſchmeckt man das Gericht 
Mean 5 ab und bindet es mit. Mehl. 


Sauerkraut. . 
750 g Sauerkraut, 1, Waſſer oder Brühe, 
60 g Schweineſchmalz, 1 rohe Kartoffel. 


2 Zwiebeln 

Das Kraut ſoll nicht gewaſchen, werden, da wertvolle Nährſtoffe dadurch 
verlorengehen. In dem heiden Fett werden die Fe eie d Zwiebeln 
geſchwitzt, das Kraut locker hineingegeben und mit Waſſer oder Brühe 
(Pökelbrühe) aufgefüllt. Mit der geriebenen rohen Kartoffel macht man 
auf 56 lle dem Anrichten ſämig, falls man nicht vorzieht, es locker 
auf die Schüſſel zu häufen. 6 

Veränd un 2 Man gibt 2 Apfel oder ſtatt des Waſſers 4 I Weiß⸗ 
wein hinein. , 

Dünftzeit: 1 Stunde. 

Rotkohl. 


1 kg Rotkohl, A 1 Waffer oder Brühe, 

60 g Fett (Schmalz oder Gänſefett), 2—4 ſaure Apfel, 

1 große Zwiebel, Zuck 31. „ 

2 Eßl. Eſſig, 1 Teel. „Guſtin.. : 

Man entfernt die äußeren Blätter, teilt den Kopf in Viertel und 
ſchneidet oder hobelt ihn fein. Zwiebelwürfel werden kurze Zeit in dem 
en angeſchwitzt, man gibt den Kohl hinzu und ſchwenkt ihn ſo lange, 

is er glänzend iſt. Vo gibt man Eſſig und Waſſer hinzu und die Hein» 
geſchnittenen Apfel. Vor dem Anrichten ſch meckt man mit Zucker und Salz 
ab und macht das Gericht mit kalt angern hrtem „Guſtin“ ſämig. 

Veränderung: Statt des Waſſers kann man Weiß⸗ oder Rotwein 
nehmen; man kann auch 1 Eßl. Johannisbeergelee mitkochen. 

Dünſtzeit: 1—1½ Stunden. 
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Grünkohl. N 
750 g geputzter Kohl, ½Waſſer oder Brühe, 
60 g Schweineſchmalz oder 2 Eßl. Haferflocken, 

Gänſefett, Salz. 

2 kleine Zwiebeln, 

Der Kohl ſchmeckt am beſten, wenn er Froſt bekommen hat. Er wird 
von den Stielen geſtreift, u gewaſchen und im Topf gedämpft, 
damit er zuſammenfällt. Man ſchneidet ihn grob oder fein und dünſtet 
a nach Vorſchrift mit den Haferflocken, die das Gericht ſämig machen. 

or dem Anrichten ſchmeckt man nach Salz ab. 

Dünſtzeit: 1½ Stunden. 

Steckrüben. 
(Kohlrüben oder Wruken) en 

1 Stedrübe (1 kg), A Waſſer oder Brühe, 

60 g Fett (Hammelfett), Salz, 

evtl. 10 g Zucker, 1. Teel. Mehl. 

Die Steckrübe wird geſchält und in kleinfingerdicke Stücke von 3—4 em 
Länge geſchnitten. Man dünſtet fie nach Vorſchrift, ſchmeckt mit Salz ab 
und macht ſie kurz vor dem Anrichten mit Mehl ſämig. Wer es liebt, kann 
Zucker in dem Fett bräunen oder zum Schluß damit abſchmecken. 

Dünſtzeit: 1—1½ Stunden. a 


E. Gebackene Gemüſe. yore. 


1. Gebackene Gemüſe dienen hauptſächlich als Abwechſlung in der Ge⸗ 
müſekoſt und ſind in der vegetariſchen Küche beſonders beliebt. 
2. Durch die erforderlichen Zutaten gewinnen ſie an Nährwert und durch 
das Backen einen neuen en , 
3. Es laſſen fich ſehr gut Gemüſereſte verwenden, ſie erſcheinen in völlig 
neuer Form auf dem Tiſch. b 
4. Da jedoch dieſe Gemüſe durch das bei den meiſten Gerichten erforderliche 
. zweimalige Erhitzen an Wert verlieren, gebe man fie nur gelegentlich. 
. . Paniertes Gemüſe. 
500 f Gemüſe, 1—2 Eier, 
2 Eßl. Mehl, Semmelmehl, 
1 Teel. Salz, 60—80 g Fett zum Backen. 
„Zum Panieren eignen ſich Kürbis, Möhren, Sellerie und Stein me 
Sie werden in zentimeterdicke Scheiben geſchnitten, Möhren und Pilze 
der Länge nach. Kürbis wird mit Salz beſtreut und mit Eſſig oder Zitrone 
beträufelt, 1 Stunde zugedeckt hingeſtellt und danach mit einem Tu 
abgetrocknet. Man kann die Gemüſe roh verwenden oder halbwei 
dämpfen. Dann wendet man ſie zuerſt in Mehl, das man mit feinem Salz 
vermiſcht hat, dann in geſchlagenem Ei und zuletzt in Semmelmehl. 
Sie werden in der offenen Pfanne in heißem Fett goldbraun gebacken 
und mit grünem Salat gereicht 


Ausgebackenes Gemüje, 


500 g gedämpftes Gemüſe, 1 Eßl. Ol oder 

= g Mehl, . gerlalfene Butter, 
Salz, 2 

2 Eigelb, Eierſchnee, 


tt s 
% 1 Waſſer oder Milch, Fett zum Backen 


Zum Ausbacken in Fett eignen ſich Schwarzwurzeln, Möhren, Blumen- 
kohl, Roſenkohl, Kohlrabi, Sellers Aud ſeſte Tonen Spe 
ſchneidet man in 5—6 cm lange Stücke (Vorbereitung beachten! S. 98), 
Kohlrabi, Sellerie und Tomaten in hen, Blumenkohl wird in Röschen 
geteilt. Alle Gemüſe mit Ausnahme der Tomaten Werden zunächſt halb- 
weich gedämpft. Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Aus- 
badteig (wie Eierkuchenteig, ©. 140), taucht die Gemüfe hinein und backt 


ſie nn 1 immend goldgelb. Man reicht ſie mit einer Mayonnaiſe 
ae enſoße zu grünem Salat, Kartoffelſalat oder kaltem Fleiſch 
(R eef). 
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Gemüjebrntlinge I. 


500 g Gemüſe, 50 g Semmelmehl, Flocken oder Grütze, 
1 Zwiebel, Salz, gehackte Kräuter, 

etwas Butter, 40 g Semmelmehl, 

1— 2 Eier, 60—80 g Fett zum Backen. 


Das Gemüſe (Weißkohl, Wirſing, Kohlrabi oder Sellerie) wird geputzt, 
gedämpft und feingehack oder durch die Rohkoſtmaſchine gedreht. Man 
gibt die in Butter gedünſtete Zwiebel, Eier, Semmelmehl (Flocken, Grütze) 
hinzu, ſchmeckt nach Salz und Kräutern ab und formt flache Klöße. Sie 
werden paniert und in heißem Fett gebacken. . 


Gemüſebratlinge II. 


(Nefteverwertung) 
1 Teller Gemüſereſte, Salz, 1 kleine Zwiebel, 
3—4 gekochte Kartoffeln, 40 g Semmelmehl, 
1—2 Eier, 60—80 g Fett zum Baden. 


Das Gemüſe wird feingehackt oder durchgerührt. Man vermiſcht es 
mit den geriebenen Kartoffeln, Eiern, Salz, feingeſchnittener Zwiebel 
und ſo viel Semmelmehl, daß man flache Klöße formen kann. Sie werden 
paniert und in heißem Fett gebacken. 


Pilzbratlinge. 
250 g Pilze, 4 Semmeln, 
20 g Butter, Salz, Majoran, 
1 kleine Zwiebel, 40 g Semmelmehl, 
1—2 Eier, 60—80 g Fett zum Backen. 


Man ſäubert die Pilze, hackt ſie fein und dünſtet ſie mit der Zwiebel 
turze Zeit in der Butter. Nun gibt man die Eier, die eingeweichten, gut 
ausgedrückten Semmeln, Salz und 1 Priſe Majoran hinzu, formt flache 
Klöße, wendet ſie in Semmelmehl und backt ſie in heißem Fett. 


Hülſenfruchtbratlinge. 

250 g Linſen oder Bohnen, 1 Semmel, . 

3%, I Rafjer, Salz, gehackte Peterſilie, 

1 Zwiebel, etwas Butter, 40 g Semmelmehl, 

1—2 Eier, 60—80 g Fett zum Backen. 

Die eingeweichten Hülſenfrüchte werden in Waſſer b und 
zum Abtropfen auf einen eh gegeben. Man dreht ſie durch die 
eee und vermiſcht ſie mit der gedünſteten Zwiebel, den Eiern, 

er eingeweichten, feſt ausgedrückten Semmel, Salz und Peterſilie. Es 
werden flache Klöße geformt, in Semmelmehl gewendet und in heißem 
Fett gebacken. Man reicht ſie mit Salat oder als Beilage zu friſchen Gemüſen. 


überbackenes Gemüſe. 


500— 750 g Gemüſe, 2 Eßl. Semmelmehl oder 
3%, 1 Bechamel- (S. 41), gerieb. Käſe, 
Tomaten: (S. 41) oder etwas Butter. 


holländiſche Soße (S. 41), f 

Man kann alle Gemüſe, ſehr gut auch Gemüſereſte verwerten. Be⸗ 
ſonders gut eignen ſich Blumenkohl, Roſenkohl, Spargel, Schwarzwurzeln 
und Wirſing. Die Gemüſe werden a ft oder in Salzwaſſer faſt 
weich gekocht und in eine gebutterte Auflau form gelegt. Man gießt eine 
der oben angegebenen Soßen darüber, zu deren Bereitung man das 
Gemüſewaſſer verwendet. Das Gericht wird mit geriebenem Käſe oder 

Fe beftreut, mit Butterflöckchen belegt und im Ofen überbacken. 

j Veränderung: Man lann fen mit dem Gemüſe Fleiſch⸗ 
oder Fiſchklößchen, Reſte von Schinken, Kaſſeler oder Fiſch, auch Eier: 
ſcheiben oder zerſchnittene Tomaten einfüllen. 

Backzeit: 20 Minuten. 
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Gemüſeauflauf. 


500—750 g Gemüſe, Salz, gehackte Küchenkräuter, 
40 g Butter, 2—3 Eierſchnee, 

2—3 Eigelb, 2 Eßl. Semmelmehl oder 

3 Semmeln, gerieb. Käſe, 


etwas Butter. . : 
Man kann jedes Gemüſe verwenden; vorzüglich eignen ſich Spinat, 
Spargel, Blumenkohl, Sellerie und Möhren. Das Gemüſe wird ge⸗ 
putzt, gedämpft und feingehackt. Dann rührt man die Butter ſchaumig, 
gibt die Eigelb, die eingeweichten, feſt ausgedrückten Semmeln, Salz 
und paſſende Küchenkräuter hinzu und zuletzt den, Eierſchnee. Eine Auf⸗ 
laufform wird gut gefettet und die Maſſe hineingefüllt. Obenauf gibt man 
Semmelmehl oder geriebenen Käſe und Butterflöckchen. Der Auflauf 
wird im Ofen oder im Küchenwunder 45 Minuten gebacken. 
Veränderung: Man kann die Maſſe in eine Puddingform füllen 
und im Waſſerbad 1—1½ Stunden kochen. 


F. Gefüllte Gemüſe. 
a Regeln. . 
1. Gefüllte Gemüſe bilden eine Abwechſlung in der Darbietung, fie 
können auch ſehr gut zur Verzierung größerer Fleiſch⸗ und Gemüſe⸗ 
nn. verwandt werden. : 
Nan füllt ausgehöhlte Knollen (Kohlrabi, Sellerie, Kartoffeln), aus⸗ 
Heico Früchte (Tomaten, Gurken) oder Kohlblätter (Wirſing. 
eißkohl). 
3. Vor dem Füllen kann man die Gemüſe kurze Zeit dämpfen; ſie können 
aber auch roh gefüllt werden. 


4. Man wähle gleich große Knollen und Früchte, um ein gleichzeitiges 
Garwerden zu erreichen. 


5. Statt der üblichen Fleiſchfüllung nehme man öfter eine der vege- 
tariſchen Füllmaſſen. Anregungen dazu ſind in den einzelnen Rezepten 


egeben. 
. Gefüllte Gemüſe (außer Kohlkopf) werden geſchmort. 
Füllungen. 


D 


1. Fleiſchfüllung: 

150— 250 g gehacktes Fleiſch, Zwiebel, Salz, Pfeffer, 

1 Semmel 1 Ei. 

oder 2—3 ger. gef. Kartoffeln, 

Man kann ſowohl friſches Rinder- und Schweinegehacktes verwenden 
als auch Reſte von Braten, Wild und Geflügel. Iſt das Fleiſch mager, 
dreht man 30—50 f ne mit durch die Maſchine. Muß man das vorhandene 

leiſch ſtrecken, nimmt man 1 Semmel mehr oder verwertet feingewiegte 
emüſereſte (das Ausgehöhlte von Sellerie- oder Kohlrabiknollen). Alle 


Zutaten müſſen gut gemiſcht werden, ſo daß eine geſchmeidige Maſſe 
entſteht. 


2. Pilz füllung: 

250 ne 1 Ei, 

20 g Butter Salz, Pfeffer, Peterſilie 

Die Pie 15 pi 5 ‚Sernmetmet. re 

„Die Pilze ampignons, Steinpilze, Pfifferlinge) werden geputzt 

feingehackt und mit der Zwiebel in der Butter gedünfeet, Man 1135 dag 
geſchlagene Ei, Gewürz und ſo viel Semmelmehl hinzu, daß eine ge⸗ 
ſchmeidige Maſſe entſteht. g 
3. Semmelfüllung: 


3 alte Semmeln, 1 Ei, 
20 g Butter, 1 Eßl. gehackte Kräuter, 
1 kleine Zwiebel, Salz, Muskat. 


‚Die abgeriebenen, in Würfel geſchnittenen Semmeln werden in etwas 
Milch oder Waſſer eingeweicht und mit der zerlaſſenen Butter und der 
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feingehackten Zwiebel zum Kloß abgebacken. Iſt er abgekühlt, gibt man 
Ei, Kräuter und Gewürze hinzu. Durch 2 Eßl. geriebenen Käſe oder 
Tomatenmark kann man den Geſchmack verändern. 
4. Reis füllung: 

1%, Waſſer oder Brühe, 120 g Reis, 

Salz, etwas Butter, Curry. 

Man läßt den eis in Waſſer oder Et ausquellen und würzt ihn 
mit 1 Meſſerſpitze Currypulver. Man kann ihn auch mit geriebenem Käſe 
oder Tomatenmark würzen. 


5. Grünkernfüllung: 


1, 1 Waffer oder Brühe, 1 Eßl. ſaure Sahne, 
Salz, 1 Zwiebel, etwas Butter, 
120 g Grünkerngrütze, 1 Eßl. gehackte Kräuter. 


Die Grünkerngruͤtze läßt man in Waſſer oder Brühe quellen und 
vermiſcht ſie mit der ſauren Sahne, der in Butter gedünſteten Zwiebel 
und den gehackten Kräutern. 

Gefüllte Kohlrabi. 

8 große Kohlrabi, Salz, 

Fleiſch⸗ oder Reisfüllung (ſ. oben), 1 geſtr. Eßl. Mehl, 

60 g Speck⸗ oder Schinkenſcheiben, 2 Eßl. ſaure Milch oder 

½— % J Waſſer oder Brühe, ſaure Sahne. 

Die Kohlrabi werden geſchält, alles Holzige wird e Man 
ſchneidet oben eine Scheibe ab und höhlt das Innere vorſichtig aus (zur 
Suppe verwenden). Die Füllung wird hineingegeben und die Scheibe 
wieder aufgelegt oder feſtgebunden. Die Knollen ſtellt man nun neben. 
einander in einen flachen Topf auf Speck⸗ oder Schinkenſcheiben und bräunt 
ſie leicht an. Man gießt nach Bedarf kochendes Waſſer oder Brühe zu und 
läßt die Knollen garſchmoren. Die Soße wird vor dem Anrichten ab⸗ 
geſchmeckt und durch Mehl oder Milch und Sahne gebunden. Man kann 
auch eine Tomaten⸗ oder Peterſilienſoße beſonders reichen. 

Schmorzeit: 1 Stunde. 


Gefüllte Sellerie 


werden zubereitet wie gefüllte Kohlrabi (ſ. oben). Man wähle möglichſt 
kleine Knollen, die man ſauber bürſtet, halbweich dämpft und nach dem 
Schälen aushöhlt. (Das Ausgehöhlte zur Suppe verwenden.) 


Gefüllte Kartoffeln. 


12 große Kartoffeln, 7% 1 Waſſer oder Brühe, 
Fleiſch⸗, Pilz⸗ oder als, 
Grünkernfüllung (ſ. oben), 1 geſtr. Eßl. Mehl. 


60 g Fett, . 
Man ſucht möglichſt große Knollen aus. Sie werden geſchält, ehe man 
ſie aushöhlt, und zubereitet wie gefüllte Kohlrabi (ſ. oben). Man reicht ſie 
mit Fleiſchfüllung zu jungem Gemüſe, mit Pils⸗ oder Grünkernfüllung zu 
Salat. Tomaten⸗, Kapern⸗ oder Sardellenſoße paßt auch dazu. 

Schmorzeit: 30 Minuten. N 

Gefüllte Tomaten. 

8—10 große To maten, 1 geſtr. Eßl. Mehl, 

1 beliebige Füllung (j. oben), y, Waſſer oder Brühe, 

60 g Butter, Salz. N 

Die Tomaten werden abgeſpült und mit einem Tuch getrocknet. Man 
ſchneidet mit einem ſcharfen Meſſer die Kuppe ab und höhlt das Innere 
aus. Nachdem man die Tomaten gefüllt hat, legt man die abgeſchnittene 
Scheibe wieder auf. Sie werden nun in der zerlaſſenen Butter vorſichtig 
geſchmort. Dann ſchwitzt man in der Butter das Mehl, gibt das ausgehöhlte, 
durchgerührte Tomatenmark und kochendes Waſſer hinzu, ſchmeckt nach 
Salz ab und gibt die Soße über die angerichteten Tomaten. 

Schmorzeit: 20 Minuten. ö 
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Gefüllte Gurken. 


2 große oder 4 kleine Gurken, 1, 1 Waſſer oder Brühe, 
Fleiſch⸗, Pilz- oder Semmelfüllung (S. 106), Eſſig, Zucker, 
60 g Speck, 1 kleine Zwiebel, 1 geitr. Eßl. Mehl. 


Die Gurken werden geſchält, halbiert und ausgehöhlt. Man ſtreicht eine 
der oben angegebenen Füllungen hinein und bindet die Hälften wieder 
zuſammen. Speck und Zwiebel werden gebräunt, die Gurken hineingelegt 
und unter Zugabe von Waſſer oder Brühe weichgeſchmort. (Gurken ſind 
In waſſerhaltig und geben viel Flüſſigkeit ab.) Die Soße wird abge- 
chmeckt und durch Mehl gebunden. 

Veränderung: Man kann 250 g zerſchnittene Tomaten 10 Minuten 
mitſchmoren laſſen. Die Soße muß dann durchgerührt werden. 

Schmorzeit: 30—40 Minuten. 


Gefüllte Zwiebeln. 


4—8 große Zwiebeln, A] I Waſſer oder Brühe, 
Fleiſch⸗ oder Semmelfüllung (S. 106), 1 Eßl. Zitronenſaft, 

60 g Butter, Zucker, Salz, 

10 g Zucker, 1 Teel. „Guſtin“. 


Die Zwiebeln werden geſchält, ausgehöhlt und gefüllt. Man bräunt 
den Zucker in der Butter, gibt Waſſer oder Brühe hinzu und Rn die 
Zwiebeln nebeneinander hinein. Sind fie weich, ſchmeckt man mit Zucker, 
Salz und Zitronenſaft ab und macht die Soße mit kalt angerührtem 
„Guſtin“ ſämig. Man kann die Soße mit 2 Eßl. Madeira abſchmecken. 
Schmorzeik: 30 Minuten. 


Gefüllter Kohlkopf. 


1 Kopf Weißkohl oder Beigabe: 1, I Kapern⸗ (S. 40), 
Wirſing, Tomaten⸗ (S. 41) 
1 beliebige Füllung (S. 106). oder Sardellenſoße (S. 40). 


Der Kohlkopf wird 3—5 Minuten in kochendes Salzwaſſer gegeben. 
Dann werden die Blätter vom Strunk gelöſt und die dicken d aus⸗ 
geſchnitten. Eine Puddingform wird mit Fett ausgeſtrichen und mit den 
großen äußeren Blättern ausgelegt. Nun gibt man lagenweiſe Kohlblätter 
und Füllmaſſe hinein (Gemüſe als oberſte Schicht), ſchließt die Form und 
kocht den Pudding im Zee Bon Man kann ſtatt der Form auch eine 
Serviette nehmen. Sie wird in der Mitte eingefettet und die Kohlblätter 
der Größe nach und abwechſelnd mit der Füllung eingeſchichtet. Die 
Serviette wird kreuzweiſe verknotet, an einen über den Topf gelegten 
Quirl gehängt und der Kohl im Waſſerbad gekocht (Tafel XI). 

Kochzeit: 1 Stunde. 

Kohlrolten. 


1 Kopf Weißkohl oder Wirſing, Y—% Waſſer oder Brühe, 

1 Fleiſch⸗ oder Reisfüllung (S. 106), Bratenſoßenreſte, 

60 g Fett oder Speck, 1 geſtr. Eßl. Mehl. 

Der Kohlkopf wird 3—5 Minuten in kochendes Salzwaſſer gegeben 
und abgeſchreckt. Die Blätter werden vorſichtig vom Strunk gelöſt und die 
dick aufliegenden Rippen flachgeſchnitten. Man legt 2—3 große Blätter 
übereinander, ſtreicht einen Teil Füllmaſſe darauf und rollt die Blätter auf. 
Man kann fie umwickeln oder mit Rouladennadeln feſtmachen. Nun läßt 
man Fett oder Speck aus, legt die Rollen nebeneinander hinein und 
bräunt ſie von allen Seiten leicht an. Nach Bedarf gibt man Waſſer oder 
Brühe hinzu, etwa vorhandene Soßenreſte laſſen ſich dabei gut verwerten. 
1 wird mit Mehl ſämig gemacht und über die angerichteten Rollen 

en. = : 

Veränderung: Man gibt in den letzten 10 Min. 250g zerſchnittene To⸗ 
niaten 1 und läßt ſie mitſchmoren, muß dann aber die Soße durchrühren. 
(Beſonders zu empfehlen, wenn man die Kohlblätter mit Reis gefüllt hat.) 

Schmorzeit: 45 Minuten. - 

Spinatrollen j 


werden hergeſtellt wie Kohlrollen (ſ. oben). Es eignen ſich aber nur die | 
großen Blätter. 
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G. Trockengemüſe (Hülſenfrüchte). 


Hülſenfrüchte ſind die getrockneten Samen der Erbſen, Bohnen und 
Linſen. Sie zeichnen ſich durch einen hohen Gehalt an Eiweiß und Stärke⸗ 
mehl aus. Unter den pflanzlichen Nahrungsmitteln enthalten ſie das 
meiſte Eiweiß, nämlich 23—26% ; die Erbſe iſt ſogar eiweißreicher als 
Rindfleiſch. Trotzdem ſind Hülſenfrüchte als einzige Eiweißquelle nicht 
ausreichend, da ihr Eiweiß biologiſch nicht vollwertig iſt, ſo daß andere 
Eiweißträger, wie Milch, Eier und Käſe, ergänzend a e ee müſſen. 
Auch der Stärkegehalt der Hülſenfrüchte iſt bedeutend, er beträgt nicht 
viel weniger als der unſerer Getreide. Dagegen haben fie, mit Aus- 
nahme der Sojabohne, nur wenig Fett und von den Vitaminen nur das 
Vitamin B. Sie enthalten aber Phosphor, Schwefel und das für den Auf- 
bau der Nerven wichtige Lezithin. 

Hülſenfrüchte ſind alſo ein überaus nahrhaftes — und dabei preiswertes 
— Nahrungsmittel. Sie müſſen allerdings ſo zubereitet werden, daß ihre 
Nährſtoffe nutzbar werden; denn die zum Teil berholate Rohfaſer erſchwert 
das Eindringen der Verdauungsſäfte in ſolchem Maße, daß Hülſenfrüchte 
zu den ſchwerverdaulichen Nahrungsmitteln zählen. Man muß fie deshalb 
vor dem Kochen mindeſtens 12 Stunden einweichen, damit die Rohfaſer 
aufgelockert wird. Dazu nimmt man weiches Waſſer, da hartes, d. h. kalk⸗ 
haltiges, die Quellung verhindert. Falls man kein weiches Waſſer hat, 
ſollte man abgekochtes verwenden. Man muß Hülfenfrüchte auch kalt 
anſetzen und langſam kochen, weil ihre Stärke ſchwer quillt, ſchwerer als 
die der Getreidekörner. Da ſchließlich die Ausnutzung der Nährſtoffe durch 
die Schalen ſtark vermindert wird, ſoll man Hülſenfrüchte durchſtreichen. 
Im übrigen kann man ihre Verdaulichkeit durch Beigabe von Sauerkraut 
oder durch Zuſatz von Eſſig oder Zitronenſaft erhöhen. Um den Mangel 
an Mineralſtoffen und Vitaminen auszugleichen, koche man reichlich 
Suppengrün und Zwiebeln oder auch Tomaten und Kartoffeln mit. 


Regeln. 
. Hülſenfrüchte werden vor dem Gebrauch verleſen, gründlich gewaſchen 
und 12—24 Stunden eingeweicht. 

Zum Einweichen nimmt man weiches Waller; hartes Waſſer muß 
vorher abgekocht werden. 5 

Die Hülſenfrüchte werden mit dem Einweichwaſſer aufgeſetzt und lang⸗ 
ſam zum Kochen gebracht, damit die Stärke quellen kann. 

Man verwende beim Kochen kein Natron, da es die Vitamine zerſtört. 

Da die Schalen unverdaulich find, rührt man die Hülſenfrüchte durch. 

8 erſch ſalzt erſt kurz vor dem Anrichten, da das Salz das Garwerden 
erſchwert. j : 


Erbſenbrei. 

375 g Erbſen, Salz, 

34 1 Waffer oder Brühe, 50 g Speck oder 40 f Butter, 

Suppengrün, 1 Zwiebel. . 

Die Erbſen werden gewaſchen und 12—24 Stunden eingeweicht. 
Man ſetzt ſie mit dem Einweichwaſſer auf und kocht ſie weich. Sie werden 
durchgeſtrichen, wieder erhitzt und ſchaumig gerührt, abgeſchmeckt und 
mit der in Speck oder Butter geröſteten Zwiebel angerichtet. Man gibt 
Sauerkraut und Schweinerippchen oder Pökelfleiſch dazu. 


Kochzeit: 2 Stunden. 2 
Weiße Bohnen. 

300 g weiße Bohnen, 50 g Speck oder Schmalz, 

34 1 Waſſer oder Brühe, 1 Zwiebel, 20 g Mehl, 

Suppengrün, Salz, feingehackte Peterſilie. 


Die Bohnen werden verleſen, gewaſchen und 12—24 Stunden ein⸗ 
geweicht. Sie werden mit dem Einweichwaſſer aufgeſetzt und weichgekocht. 
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Der Speck wird ausgebraten, Zwiebel und Mehl darin hell geröſtet und 
Pet De Bohnen durchgekocht. Man ſchmeckt nach Salz ab und richtet mit 
Beterfilie an. 
Ver nderung: Man kann die Bohnen vor dem Anrichten mit 1—2 
Eßl. Eſſig oder Zitronenſaft abſchmecken oder mit Tomatenmark miſchen. 
Kochzeit: 2 Stunden. ws 
Saures Linſengemüſe. 


375 g Linſen, 50 f Speck oder Schmalz, 
l Waſſer oder Brühe, 1 Zwiebel, 20 g Mehl, 
Suppengrün, 2—3 Eßl. Eſſig oder Zitronenſaft, 


Salz, Zucker. 

Die vorgeweichten Linſen werden im Einweichwaſſer aufgeſetzt und 
gargekocht. Aus Fett, gehackter Zwiebel und Mehl macht man eine hell⸗ 
Nane Mehlſchwitze und läßt die Linſen damit durchkochen. Man ſchmeckt 
mit Eſſig oder Zitronenſaft, Salz und Zucker ab. N 

Gebackene Blutwurſt oder Frankfurter Würſtchen paſſen dazu (Tafel III). 

Kochzeit: 1-1, Stunden. 

H. Pilze. . 

Während man in früherer Zeit 1 an Pilzen vorüberging, werden 
ſie heute wegen ihres Gehaltes an Nä ralfalzeı { 
zudem bietet ihre pikante Würze der Hausfrau die Möglichkeit, Fleiſch⸗ 
gerichte, Suppen und Soßen geſchmacklich zu verfeinern. Dabei of 
dem, der fie ſelbſt ſucht, nichts, und hinzu kommt die Freude am Suchen 
ſelbſt und der geſunde Aufenthalt in friſcher Luft. 


volle Nahrungsmittel nicht durch Beigabe von ungeeigneten Pilzen un⸗ 
enießbar zu machen. Es gibt nur ein zuverläſſiges Mittel, die Genuß⸗ 
fähig eit der Pilze zu beſtimmen, nämlich die genaue Kenntnis der Arten. 
Die Meinung, daß die Anweſenheit giftiger Pilze in einem Gericht ſich 
dadurch verrät, daß eine 0 d Zwiebel oder ein filberner Löffel 


lingen) oder der Verfärbung kann man nicht beſtimmen, ob ein Pilz 
eßbar iſt oder nicht. ö 

Die Abbildungen auf Tafel V— VII ſollen zur Beſchäftigung mit der 
Pilzkunde anregen und die Zahl der Pilzfreunde vermehren helfen. Es 
iſt jammerſchade, daß jedes Jahr in den deutſchen Wäldern Pilze im 
Werte von Hunderktaufenden von Mark zugrundegehen. 
„Die Tafel v geist in der oberen Hälfte die befannteren Pilze, die faſt 
überall auf den Markt kommen, die untere Hälfte und Tafel VI bringen 
Arten, die in den meiſten Gegenden Deutſchlands vorkommen und bekannt 
ſind. Auf Tafel VII ſind wertvolle Speiſepilze und ähnlich ausſehende, 


zeigen, daß die Unterſchiede ſcheinbar gering, in Wirklichkeit aber ſehr 
i eini i i Anis jede Ver⸗ 
wechſlung aus. Beſonders weiſen alle Champignonarten, die grünen 
Täublinge und der Paris Ahnlichkeit auf mit dem grü nen und 
gelben Knollenb ätterſchwamm, die ſehr gift 
auf die die meiſten Pilzvergiftungen zurückgeführt werden 
e Nur großer Leichtſinn macht es möglich, daß dieſe Pilze verwechſelt 
werden. Man braucht ſie nur genau anzuſehen, um ſofort dieſe gefährlichen 
Giftpilze zu erkennen. . 

Untrügliches Kennzeichen: Jeder Knollenblätterpilz hat am 
Stielgrund eine d eutliche, dicke Knolle mit meiſt offener, lappiger 
Scheide und weiße, höchſtens etwas grünliche Blätter. 

Kein Täubling, kein Ritterling (Grünling) und kein Champignon 
(Edelpilz, Egerling) hat am Stiel eine Knolle, jeder Champignon hat ge⸗ 
färbte Blätter, und zwar von blaßroſa bis ſchwärzlich⸗braun, je nach Alter 
und Art. Nur der Perlpilz hat eine . Knolle, i jedoch durch ſeine 
größere Dick und feine roſa Tönung eutlich unterſchieden. 
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Der Echte Reizker und der Birken⸗ oder Giftreizker laſſen ſich leicht 
auseinanderhalten. Beim Echten Reizker färbt ſich die anfänglich fupfer- 
rote Milch grün, während ſie beim Birkenreizker weißlich bleibt. Der Hut 
des Echten Reizkers iſt glatt, der des Birkenreizkers am Rande filzig. Wenn 
man den Birkenreizler längere Zeit kocht und das Waſſer abgießt, iſt er 
nicht mehr giftig, doch find damit auch die meiſten Nährſtoffe vernichtet. 
Es muß deshalb von dem Genuß abgeraten werden. 

Sehr leicht zu verwechſeln mit dem grünblättrigen Schwefelkopf ſind 
Hallimaſch und Stockſchwamm. Der Echwefelfopf iſt allerdings nur 
ſchwach giftig, doch ſchmeckt er widerlich und kann Übelkeit und Durchfall 
hervorrufen. 

: Wo durch äußere Einflüſſe (Witterung, Standort) oder bei ganz jungen 
Pilzen die Unterſcheidungsmerkmale nicht ganz deutlich ſind, laſſe man die 
Pilze lieber fort. 

Niemals nehme man abgeſchnittene Hüte oder Stiele mit, die andere 
fortgeworfen haben! 

Gefährliche Vergiftungen können auch infolge falſcher Behandlung 
der Pilze hervorgerufen werden. Es iſt anzunehmen, daß ein großer Teil 
der jährlich auftretenden Vergiftungen hierdurch Be e wird. Auch dieſe 
Gefahr iſt leicht zu vermeiden, wenn man folgende Regeln genau beachtet: 
Ex aan nimmt nur gefunde, nicht zu alte und nicht wäſſerige oder madige 

emplare. 

Die friſch geſammelten Pilze ſind ſofort von Schmutz, Schneckenfraß 
uſw. zu ſäubern. Kann man die Pilze nicht am ſelben Tage zubereiten, 
ſo werden ſie ungewaſchen ausgebreitet und an einem luftigen Ort bis 
zum nächſten Tage auf ewahrt. Länger als einen Tag darf man Pilze 
niemals liegenlaſſen. 

Vor der Zubereitung werden die Pilze geputzt und weich gewordene 
Stellen ſowie alle abziehbaren Oberhäute und die harten Teile der Stiele 
entfernt. Dann wäſcht man die Pilze, ſchneidet ſie, wenn man Pilz⸗ 

emüſe bereiten will, in kleine Stücke oder ſchneidet die Hüte, wenn man 
ie braten will, in Scheiben. 

Ganz falſch wäre es, die Pilze zu überbrühen und das Waſſer wegzu⸗ 
gießen. Von den hier angeführten Pilzen werden nur die Speiſelorcheln 
vor dem Kochen abgebrüht, weil fie die giftige Helvellaſäure enthalten. 

Getrocknete Pilze müſſen am Tage vor dem Gebrauch abgewaſchen 
und in ſo viel kaltem Waſſer eingeweicht werden, daß ſie gerade davon 
bedeckt ſind. Das Einweichwaſſer wird bei der Zubereitung mitverwendet. 
Die Pilze quellen durch dieſe Behandlung auf und werden weich und zart. 

Über die vielſeitige Verwendbarkeit der Pilze unterrichtet eine Über⸗ 
ſicht am Schluß des Kapitels. 

Richtige Verwendung der Pilze. 

Nicht alle Pilze ſind für jede Zubereitungsart gleich gut geeignet. 
Von den hier angeführten Pilzen eignen ſich . 

zu Suppen: Nelten-Schwindling, Stockſchwämmchen, Champignons 
(Egerlinge), Echter Reizker, eßbare Täublinge, Echter Pfifferling (Geel⸗ 
chen), ſämtliche Röhrlinge, Habichtspilz, Paraſolpilz, Zie genbärte, Flaſchen⸗ 
Boviſt, Spitzmorchel; 

zu Gemüje: faſt alle eßbaren Pilze; — 

zum Würzen: e ene (Mouſſeron), Nelkenſchwindling, 
Champignons (Egerlinge), Echter Reizker; . i 5 

zum Einmachen in Eſſig: Perlpilz, Grünling e Ritterling), 
Echter Reizker, eßbare Täublinge, Pfifferling (Geelchen), Raronen« 
röhrling, Steinpilz, een Kahler Krempling; ER 

zum Trocknen: Küchenſchwindling (Mouſſeron), Nelkenſchwindling, 
Stockſchwämmchen, Champignons (Egerlinge), Echter Reizker, eßbare 
Täublinge, Maronenröhrling, Steinpilz, Birkenpilz, Krauſe Glucke, 
Flaſchen⸗Boviſt, Spitzmorchel, Speiſelorchel; . . 

u Pilzpulver: alle zum Trocknen, geeigneten Pilze ſowie getrockneter 
Pfifferling (Geelchen) und Habichtspils; 
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zu Pilzextrakt: die maſſenhaft vorkommenden Pilzſorten wie Schopf⸗ 
tintling, Hallimaſch, Perlpilz, Kahler Krempling, die verſchiedenen Täub⸗ 
linge und Ritterlinge. Manchmal wachſen auch die Edelpilze, wie Cham; 
ea Echter Reizker uſw., in ſolchen Mengen, daß man ſie dazu ver⸗ 
rauchen kann. Röhrenpilze eignen ſich bis auf den Sandröhrling (Schaf: 
pilz) weniger dazu, weil ſie etwas ſchleimig werden. 


Einmachen von Pilzen in Eſſig. Siehe Abſchnitt 
Einmachen von Pilzen in Salz. Haltbarmachen, von 
Dörren von Pilzen. Obſt und Gemüſe. 


Pilzpulver. . 

Die getrockneten Pilze werden gerieben oder mit der Pfeffermühle 
gemahlen und in Schraubgläſern aufbewahrt. Pilzpulver iſt eine aus⸗ 
gezeichnete Würze für Suppen, Soßen uſw. 

Man nimmt bei Suppen auf je 4 Teller etwa 1 Teel. Pilzpulver; 
es wird mit der Suppe gekocht. Vorzüglich eignet es ſich auch zum Panieren 
von Fleiſch⸗ und Fiſchkoteletten ſowie zum Würzen von Fleiſchſpeiſen. 
Fleiſchbrühe kann man mit Pilzpulver beſonders kräftig machen. 


Pilzextralt. N 
Um in guten Pilzjahren die reiche Ernte auszunützen, empfiehlt es ſich, 
Mlzen herzuſtellen. Da er eine ganz ausgezeichnete 


Pilzklößchen als Suppeneinlage . e eee 10 38 
Champignonſoße , e er Bee ei 4 40 
Dunkle Pilzſoss e . e e e BR 42 
Ninderzunge mit Champignonſo te ; 54 
Kalbszunge mit Champignonfoße_. g e e 54 
Kalbfleiſchfritaſſee mit Pilzen e e eee e 56 
Ragout fin mit Champignons „ 56 
ungenragout mit Pilzen 1 57 
indfleiſchhaſchee mit Pilzen. 15 58 
ammelſchmorbraten mit Pilzen. 2 60 
albsrouladen I und II mit Pilzen „ 60/61 
Feines Hühnerfrikaſſee mit Pilzze n. 5 73 
Geſpickter Fiſch mit Pilzfüllunn 20 on „ 82 
Fiſchauflauf mit Makkaroni und Pilzen. 5 83 
Kalbfleiſch mit Spargel und Pilzen (Eintopf „ 90 
Pilngemüfe „ „ „ 102 
Panierte Pilze ſiehe Paniertes Gemüſſe. u 104 
, ai ie ae oem 105 
efüllte Gemüſe (Pilzfüllung) : ) „ 1 5 106 
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Eßbare Pilze 


Pfifferling 


Flaſchen · Boviſt 


Rotfuß-Röhrling Suppenpilz Roter Ritterling 


TAFEL VI Eßbare Pilze 
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Ziegenlippe 
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Speiſe ⸗-Täublin Kahler Krempling 
8 , 


Eßbare Pilze TAFEL VII 


Stockſchwamm 


Schirmpilz (Para sol) 
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Giftige und ungenießbare Pilze 


SBrüner Knollenblätterpil 


— Gelber Knollenblätterpilz 


Fliegenpilz Gallen pilz N Sah weſelkopf 


Bohnenkraut 


Majoran 5 Baſilikum 


Kartoffelplätzchen mit Pilzen Seite 117 
Pilzkartoffeln 119 
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Kartoffelauftauf mit Pilzen. 1 120 
Prinzeß kartoffeln mit Pilzen. 1 120 
Eier in Champignonſ ont u 137 
Gierfrifaflee © - » > > > Here „ 138 
Gefüllte Eier (Pilzfüllung). - - » - - nn nme B 138 
Rührei mit Pilzen „ 129 
Omeleit mit Pilzen, ſiehe Gefülltes Omelett. „ 140 
Grüner Eierkuchen mit Pilzſoße ; „ „ ee 17 141 
Gefüllte Eiertuchen (Pilzfüllungng g.. 15 141 
überbackene Eier (Pilzioße) - - - / „ 142 
Eierkuchenauflauf (Pilzfüllunn /d 8 „ 142 
Reisring mit Pilzen „ 153 
Gefüllte Nudeln (Pilzfüllungnnß- gs¶-s2s 15 155 
Grünkernklöße mit Pilzen „ 158 
Maktaroniauflauf mit Pilzen „ 163 


Kartoffelgerichte. 


Die Kartoffel iſt in Deutſchland ſeit mehr als 100 Jahren eine der 
wichtigſten Kulturpflanzen. Es gibt wohl kaum ein Nahrungsmittel, das 
eine ähnliche Bedeutung in unſerer Ernährung hat, wie Die Kartoffel. 
Reich an Nährſtoffen und trotzdem billig, ſchmackhaft, ſättigend (geröſtete 
Kartoffeln haben etwa den a Sättigungswert wie Fleiſch) und gut 
verdaulich, findet ſie im Haushalt die vielſeitigſte Verwendung. 


Außer Fett enthält die ll alle Nährſtoffe, die der Körper braucht: 
bis zu 21 % Stärke, hochwertiges Eiweiß, ferner Mineralſtoffe und 
Vitamine. Leider verhindert die unrationelle Küchenbehandlung in vielen 
Haushaltungen auch heute noch die volle Ausnutzung dieſes wichtigen 
Nahrungsmittels. Durch Schälen allein entſteht ein Abfall bis zu 30 %. 
Nur die in der Schale gargemachte Kartoffel behält faſt ren vollen Nähr⸗ 
wert. Die größten Verluſte entſtehen beim Kochen geſchälter Kartoffeln in 
ungeſalzenem Waſſer, die geringſten, wenn man die Kartoffeln in der 
Schale dämpft. Deshalb ſollte in jedem Haushalt ein Kartoffeldämpftopf 
oder zum mindeſten ein einſetzbarer Gemüſekorb vorhanden ſein. Geſchälte 
Kartoffeln dürfen auch nicht im Waſſer liegen bleiben, da ſie einen erheb⸗ 
lichen Teil ihrer Nährwerte verlieren, und ſie ſind ſtets mit Salz zu kochen. 
Sehr gut ausgenutzt wird die Kartoffel in Form fein durchgeſchlagener 
Breie und Suppen, die man deshalb öfter reichen ſollte. 


Die Kartoffelſorten werden heute nach ihrem Verwendungszweck 
eingeteilt in Speiſekartoffeln und Wirtſchaftskartoffeln. Bei den Speiſe⸗ 
kartoffeln unterſcheidet man Früh⸗ und Spätkartoffeln. A den 
ſind nur begrenzt haltbar und weniger ſtärkemehlhaltig. In der Regel 
kauft man im Herbſt, wenn die Karkoffeln reif und am billigſten ſind, 
ſeinen Wintervorrat ein; man rechnet für die Perſon 2—3 Zentner. 
Die gelbfleiſchige Kartoffel im Induſtrietyp iſt ſehr mehlhaltig und 


beſonders geeignet, als Gemüſekartoffel verwandt zu werden, während 
zur Salatbereitung die längliche Nierenkartoffel vorzuziehen iſt. 


Kartoffeln müſſen luftig und trocken aufbewahrt werden; ſehr zu 
empfehlen ſind Kartoffelkiſten, bei denen man die Kartoffeln jeweils von 
unten fortnimmt. Auf dieſe Weiſe bleiben 15 in Bewegung, und man ver ⸗ 
hindert ihr vorzeitiges Keimen. Ehe man die Kartoffeln in ihr Winterlager 
einſchüttet, ſind angefaulte, kränkliche und angeſtochene ſorgfältig aus⸗ 

uſuchen, um Fäulnisvorgänge möglichſt zu verhindern. Mit der Länge 
Be agerung und dem Wachſen der Keime verlieren die Kartoffeln 
erheblich an Nährwert; der Verluſt beträgt nach ſechsmonatiger Lagerung 
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etwa 30 %, die durch den Lebensvorgang in den Knollen vernichtet werden. 
Da keimende Kartoffeln außerdem in verſtärktem Maße einen Giftſtoff, 
das Solanin, entwickeln, ſind Keime rechtzeitig zu entfernen. = 

Kartoffeln find gegen Kälte empfindlich. Schon bei gelindem Froſt, 
etwa —3°, nehmen fie infolge des Abbaus der Stärke zu Zucker deutlich 
ſüßen Geſchmack an. Um das Gefrieren der Kartoffeln zu verhindern, 
werden ſie deshalb bei Froſtgefahr zweckmäßig mit Stroh zugedeckt. 
Werden gefrorene Kartoffeln langſam im warmen Raum (in kaltes 
Salzwaſſer gelegt) aufgetaut, ſo verliert ſich der ſüße Geſchmack, ſie müſſen 
dann aber möglichſt bald verbraucht werden. Im ſpäten Frühjahr iſt 
jedes Umſchütten und Umlagern zu vermeiden, da die Kartoffeln dadurch 
ſchwarzfleckig und ungenießbar werden. 


5 Regeln. 
1, Man nehme für ein Gericht möglichſt gleich große Kartoffeln, um ein 
gleichzeitiges Garwerden zu erzielen. R 
2. Die Kartoffel muß Fa gewaſchen oder gebürſtet werden, ehe 
man ſie verwendet, damit beim Kochen kein Schmutz durch die kork⸗ 
artige Schale eindringt. . 
. Dan follte es vermeiden, geſchälte Kartoffeln in Waſſer zu kochen. 
Man dämpft ſie im Kartoffeldämpfer oder kocht ſie in der Schale. 
i e muß dünn geſchält werden, weil der Abfall ſonſt zu groß 
wird. 
. Sie muß nach dem Schälen ſofort in kaltes Waſſer gelegt werden, weil 
ſie ſonſt braun wird. , j 
. Niemals dürfen zerſchnittene Kartoffeln längere Zeit im Waſſer e 
Neue Kartoffeln werden mit kochendem Waſſer angeſetzt. Alte Kar⸗ 
1 kommen in kaltes Waſſer, um die Stärke langſam zum Quellen 
zu bringen. 
8. Sind Kartoffeln gar, fo müſſen fie nach dem Abgießen des Waſſers ab- 
dampfen: ſie werden an heißer Herdſtelle bei geöffnetem Topf ſo oft 
geſchwenkt, bis ſie trocken ſind. 


A. Gekochte und gedämpfte Kartoffeln. 


Schal⸗ oder Pellkartoffeln. 

1 kg Kartoffeln, 10 g Salz, . 

11 Waſſer, 1 Teel. Kümmel. 

Man ſucht gleich große Kartoffeln einer Sorte aus. Sie werden in 
kaltem Waſſer gründlich gebürſtet und ſauber gewaſchen, mit Waſſer, 
Salz und Kümmel. ages und gargekocht. Danach gießt man das 
an e ab und läßt die Kartoffeln im offenen Topf unter öfterem Schütteln 
an 
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eißer Herdſtelle abdampfen. 
ochzeit: 30—40 Minuten. 
Salzkartoffeln. 
1 kg Kartoffeln, 5 g Salz. 
Die Kartoffeln werden gewaſchen, dünn geſchält und nach Entfernung 
der Augen in kaltes Waſſer gelegt, bis ſie nochmals gewaſchen werden. 
Größere Kartoffeln werden ein- oder zweimal durchgeſchnitten. Geſchälte 
Kartoffeln ſollte man möglichſt im Dampf garmachen. Werden fie aber 
gekocht, ſo gebe man nur ſo viel Waſſer darauf, daß 15 eben bedeckt find, 
und ſalze ſofort. Das Waſſer muß abgegoſſen werden, ſobald die Kartoffeln 
weich ſind. Man läßt ſie unter vorſichtigem Schütteln abdampfen; das 


ee verwendet man zu Suppen und Soßen. 
Nochzeit: 30 Minuten: 


Peterſilienkartoffeln. 

1 kg Kartoffeln, 1—2 Eßl. gehackte Peterſilie. 

40 g Butter, Salz, 

Möglichſt kleine, gleich große Kartoffeln werden in der Schale gekocht, 
fle abgepellt und in zerlaſſener Butter, etwas Salz und gehackter Peter- 
ilie gut durchgeſchwenkt. Neue Kartoffeln eignen ſich beſonders gut. 
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Brühkartoffeln. 

1 kg Kartoffeln, 10 g Butter, 

1% helle Brühe, 1 Eßl. gehackte Peterſilie. 

Die geſchälten, in Würfel geſchnittenen Kartoffeln werden in Fleiſch⸗ 
oder Gemüſebrühe gargekocht und vor dem Anrichten mit Butter und 
Peterſilie gewürzt. Paſſend zu Fiſch, rohem Schinken, gekochtem Fleiſch. 
i 7 nderung: Man kann in Streifen geſchnittene Möhren mit⸗ 
ochen. 

Kochzeit: 30 Minuten. 


Apfelkartoffeln. 
1 kg Kartoffeln, 10 g Zucker, 
375 g Apfel, etwas Salz, 
3% 1 Waſſer, 40 g Speck, 
1 Zwiebel. 


Die geſchälten Kartoffeln werden in Würfel geſchnitten und gedämpft 
oder gekocht. Die Apfel werden geſchält, in Achtel geſchnitten und in Waſſer 
und Zucker weichgedünſtet. Man gibt ſie zu den Kartoffeln und ſchmeckt 
das Gericht mit Salz und Zucker ab. Sind die Apfel ſüß, kann man etwas 
Eſſig zuſetzen. Speck und Zwiebelringe werden geröſtet und darüber⸗ 
gegeben. Gebratene Leber oder gebackene Blutwurſt, Bratwurſt, Rinder- 
wurſt oder Wurſtebrei paſſen gut dazu. 

el ng: Statt der Apfel kann man Birnen oder Rhabarber 
nehmen. 


B. Gebratene Kartoffeln. 


Kümmelkartoffeln. 
(Nach Dr Bircher⸗Benner) 5 
1 kg kleinere Kartoffeln werden gründlich gewaſchen, ungeſchält halbiert, 
mit der Schnittfläche in Kümmel und Salz getaucht und auf ein gebuttertes 
Blech geſetzt. Mit zerlaſſener Butter oder Ol bepinſelt, werden ſie 30—40 
Minuten im Ofen gebacken. Sie ſchmecken beſonders gut zu Quark. 
Röſt kartoffeln. 
1 kg Kartoffeln, 50 g Fett, Salz. 
Man ſucht möglichſt kleine, etwa pflaumengroße Kartoffeln aus und 
kocht ſie in der Schale gar. Sie werden ſofort abgezogen und in offener 
Pfanne in heißem Fett dunkelgelb gebraten. Mit etwas Zucker beſtreut, 
ſehr beliebt zu Grünkohl. ; 
Bratkartoffeln I. 
1 kg Kartoffeln, 50—75 g Fett, 
1 Zwiebel, Salz. . 5 
Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht, abgepellt, in Scheiben 
geſchnitten und mit der kleingeſchnittenen Zwiebel und etwas Salz in 
e Vert ſchön braun gebraten. Übriggebliebene gekochte Kartoffeln 
önnen ebenſo gebraten werden. 1 ’ 
Veränderung: Man kann einige ſäuerliche, zerteilte Apfel oder in 
Scheiben geſchnittene Tomaten dazugeben oder 2—3 Eßl. ſaure Sahne 
oder geriebenen Käſe unterziehen. 
Bratkartoffeln II. 
1 kg Kartoffeln, 50—75 g Fett oder Speck, 


Salz. 

Die rohen Kartoffeln werden geſchält, in Scheiben oberStifte geſchnitten 
und in dem ausgelaſſenen, heißen Speck oder Fett zuerſt zugedeckt, dann 
offen in der Pfanne hellbraun gebraten. Mit feinem Salz überſtreuen. 

Bratzeit: 20—30 Minuten. 

Pommes frites. 

750 g Kartoffeln, Backfett, Salz. 

Die Kartoffeln werden geſchält, gewaſchen und in gleich lange, blei⸗ 
ſtiftdicke Stiftchen geſchnitten. Sie werden in leinenen Tüchern gut ab⸗ 
getrocknet und dann in Fett ſchwimmend halbgar gebacken. Als Aus- 
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backſett eignet ſich am beiten Rindernierenfett oder Palmin. Man darf 
nicht zuviel Kartoffeln auf einmal nehmen, da ſie ſich in dem Fettbad nicht 
berühren dürfen. Sobald ſich die Spitzen gelb färben, nimmt man ſie mit 
dem Schaumlöffel heraus und ſchüttet ſie auf einen Durchſchlag zum 
Abtropfen. Abgekühlt, werden ſie noch einmal in das Fett gegeben und 
braun und knuſprig gebraten. Mit feinem Salz beſtreut, müſſen ſie ſchnell 
zu Tiſch gegeben werden. i 
Backzeit: 10—15 Minuten. 


Bauernfrühſtück. . 
1 kg Schalkartoffeln, 3 Eier, 3 Eßl. Milch, 

80 g Speck, Schinkenwürfel. 

Die gekochten, geſchälten, in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln werden 
in dem ausgelaſſenen Speck ſchön braun gebraten. Man verquirlt die Eier 
mit Milch, gibt feingehackte Schinkenwürfel, evtl. auch etwas Schnittlauch 
hinzu und gießt die Maſſe über die Kartoffeln. Man rührt einige Male 
durch und gibt das Gericht zu der ſobald die Eier feſt ſind. Man reicht 
grünen Salat, Tomatenſalat oder ſaure Gurken dazu. 


Kartoffelomelett. 
500 g Kartoffeln, 1 geſtr. Eßl. Mehl, 
50 g Fett, 2 Eier, : 
1 Zwiebel, Salz, gehackte Kräuter. 
y Milch, 


Die in der Schale gekochten Kartoffeln werden abgepellt, in Scheiben 
geſchnitten und mit der Zwiebel in Fett gebraten. Man verquirlt die Milch 
mit Mehl, Eiern, Salz, reichlich Schnittlauch und Peterſilie und gießt 
ſie über die Kartoffeln, die nun wie ein Omelett (S. 140) gebacken werden. 
Sobald ſich der Teig gefeſtigt hat, wird das Omelett auf eine Schüſſel 
A Man reicht grünen Salat, Kürbis, Senfgurken oder rote 

en dazu. ; 

Veränderung: Man legt kurz vor dem Anrichten Tomatenſcheiben 
in die Mitte des Omeletts und läßt ſie einige Minuten dünſten. 


Gefüllte Kartoffeln. 
Herſtellung ſiehe S. 107. c 


C. Kartoffelbrei. 
Kartoffelſchnee. 


Gut abgedampfte Salzkartoffeln werden durch die Preſſe ſofort in 
die Anrichteſchüſſel gegeben und mit Butterflöckchen belegt. 


Kartoffelbrei. 
1 kg Kartoffeln, l 


als, 

4 ie 20 f Butter zum Röſten, 

40 8 Butter, 1 Zwiebel oder 1 Eßl. Semmelmehl. 

Die e Kartoffeln werden gedämpft oder gekocht. Sie werden 
durch die Preſſe gegeben oder zerſtampft, mit der heißen Milch, Butter 
und Salz gemiſcht und auf dem Herd ſo lange geſchlagen, bis der Brei 
weiß und ſchaumig iſt. Man richtet ihn bergartig an und verziert ihn mit 
geröſteten Zwiebelſcheiben oder geröſtetem Semmelmehl. 


Kartoffelring. 
750 g Kartoffeln, . Salz, Muskat, 
60 g Butter, 2—3 ee 
2—3 Eigelb, er 20 g Butter zum Ausſtreichen. 
Die gekochten oder gedämpften Kartoffeln werden heiß durchgepreßt. 
Die Butter wird ſchaumig gerührt und mit en Kartoffelſchnee, Salz 
und Muskat vermiſcht. Man zieht zuletzt den 5 unter und füllt 
den Brei in eine gut gefettete Ringform. Er wird im Ofen oder Küchen⸗ 
wunder gebacken, auf eine flache runde Schüſſel geſtürzt und der Ring 
mit Fleiſch⸗ oder Pilzragout gefüllt (Tafel XI). j 
Backzeit: 30 Minuten. j Eat, 
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Kartoffelkroketten. 

Man nimmt dieſelben Zutaten wie zu Kartoffelring (S. 116), aber 
ohne Eierſchnee. Es werden 5 em lange Röllchen geformt, in Ei und 
Semmelmehl paniert und in Fett ſchwimmend ausgebacken. Als 
Beilage zu feinem Gemüſe oder Braten und als Garnierung beliebt. 

Veränderung: Man formt flache Plätzchen und brät ſie in offener 
Pfanne in heißem Fett auf beiden Seiten braun. 


Kartoffelpudding. 

Man nimmt dieſelben Zutaten wie zu Kartoffelring (S. 116), evtl. 
noch 100 g geriebenen Käſe. Die Puddingform wird mit Butter gut aus⸗ 
geſtrichen und mit Semmelmehl beſtreut, dann wird der Brei eingefüllt. 
Die Form darf höchſtens 34 voll ſein. Man kocht den Pudding im Waſſerbad 
und ſtürzt ihn auf eine flache Schüſſel; er wird mit gebräunter Butter 
übergoſſen und zu jungen Erbſen, Schmorbraten oder Sauerbraten 
gereicht. Man kann ihn auch als ſelbſtändiges Gericht mit Tomaten⸗ oder 
SEIEN one und grünem Salat zu Tiſch geben. 

Veränderung: Dieſelbe Maſſe kann, mit geriebenem Käſe und 
Butter belegt, in der Auflaufform im Ofen gebacken werden. 

Kochzeit: 1 Stunde. 


b. Kartoffelteig. 


Kartoffelklö ße. 
1 kg gekochte Kartoffeln, 80—100 g Mehl, 
Salz, 1 Semmel, 
1—2 Eier, 10 g Butter zum Röſten. 


Die am Vortage gekochten Kartoffeln werden gerieben. Man gibt 
Salz, Eier und ſo viel Mehl dazu, daß ſich Klöße formen laſſen. Die Semmel 
wird in kleine Würfel geſchnitten und in der Butter geröſtet. Aus dem gut 
an e de Teig macht man mit bemehlten Händen Klöße und 
drückt in jeden einige Semmelwürfel ein. Man kocht ſie in Salzwaſſer, 
legt ſie auf eine flache Schüſſel und gibt ausgelaſſene Speckwürfel oder 
heiße Butter darüber. Sie werden zu fettem Braten oder mit gedünſtetem 
Backobſt oder mit Tomaten, Kräuter⸗ oder Zwiebelſoße gereicht. 

Kochzeit: 6—8 Minuten. 


Vayriſche Zwetſchenknödel. 


1 kg gekochte Kartoffeln, 16—20 Zwetſchen, 
Salz, - 20 g geſtoßener Zwieback, 
1—2 Eier, 30 g Butter zum Bräunen, 


80—100 g Mehl, . 20 g Zucker, Zimt. . 

Zu den geriebenen Kartoffeln gibt man Salz, Eier und jo viel Mehl, 
daß ſich Klöße formen laſſen; in jeden drückt man eine entſteinte Zwetſche. 
Die Klöße werden in Galzwaſſer gargekocht, nach dem Abtropfen in 
Zwiebackkrumen gewälzt und mit gebräunter Butter, Zucker und Zimt 
angerichtet. 

Ber änderung: An Stelle der Zwetſchen kann man Reineclauden 
oder Kirſchen nehmen. 

Kochzeit: 6—8 Minuten. 


Kartoffelplätzchen. 
(Reſte verwertung) N 
Aus übriggebliebenen Kartoffeln macht man einen Kartoffelteig 
(ſiehe Kartoffelklöße), der durch eine der unten angegebenen Zutaten 
verändert werden kann. Aus dem Teig formt man eine Rolle, ſchneidet 
Scheiben ab und brät ſie in heißem der; auf beiden Seiten ſchön braun. 
Man reicht die Plätzchen mit Salat oder zu Gemüſeplatten, Schmor⸗ und 
Sauerbraten. . 
Veränderung: Man kann 1—2 Eßl. gehackte Peterſilie, 1 Eßl. 
Tomatenmark, 2 Eßl. geriebenen Käſe, feingehackte Pilze oder feingewiegte 
Fleiſchreſte in den Teig geben. f 
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Thüringer Klöße. 
1 kg Kartoffeln, 60 g Grieß, 

10 g Salz, 1 Semmel, 

y, 1 Milch, etwas Butter zum Nöften. 

Die rohen Kartoffeln werden geſchält, in eine Schüſſel mit Waſſer 
gerieben und in einem Tuch feſt ausgepreßt. Inzwiſchen hat man den 
Grieß in der geſalzenen Milch ausquellen laſſen und gibt ihn nun ganz heiß 
zu der Kartoffelmaſſe. Die Klöße werden mit geröſteten Semmelbröckchen 
gefüllt und in Salzwaſſer gargekocht. Man reicht ſie zu fettem Braten oder 
Sauerkraut. 

Veränderung: Statt des Grießbreis gibt man 250 g gekochte, 
heiß durchgepreßte Kartoffeln in den Teig. 

Kochzeit: 25—30 Minuten. 

6 Kartoffelpfannkuchen. 
(Puffer oder Reibeplätzchen) 
1 kg Kartoffeln, ü 1—2 Eier, 

10 g Salz, 20—30 g Weizen- oder Semmelmehl, 

1 kleine Zwiebel, 80—100 g Fett zum Backen. 

Die rohen Kartoffeln werden geſchält, ff e und mit Salz, geriebener 
Zwiebel, Eiern und evtl. 2—3 Eßl. Mehl kräftig verrührt. Zum Backen 
nimmt man Schmalz oder Ol und gibt den Teig löffelweiſe in das dampfen⸗ 
de Fett. Er wird flachgedrückt und die Plätzchen auf beiden Seiten braun 
und knuſprig gebacken. Man reicht ſie mit Kompott (Apfelmus, Heidel⸗ 
beeren, Preiſelbeeren, Pflaumen), Bohnenſalat oder Quark. 

Veränderung: Man kann 3—4 Eßl. feingehackten Schnittlauch 
in den Teig geben. 


Zappenpidert. 
1½ kg Kartoffeln, 1—5 Eier, 
15 g Salz, 250 g Weizenmehl, 
1 Milch 


Die rohen Kartoffeln werden geſchält, eren und mit Salz, Eiern, 
Mehl und Milch verrührt. 8 
„Lappenpickert wird auf einer Eiſenplatte, die mit Speckſchwarte 
gründlich gefettet iſt, langſam auf beiden Seiten gebacken. Zum Um⸗ 
wenden bemitzt man ein recht breites Meſſer. Der Teig muß beim Backen fo 
uſammenhängen, daß er ſich ohne, Pfannkuchenbecken wenden läßt. 
Nan ißt den Pickert, mit Butter beſtrichen, friſch oder aufgewärmt. 
„, Dicker Pickert. 
(Weſtfäliſches Dee eee 
1 kg 


3 kg Kartoffeln, Mehl, 
2 Gier, ö 40 8 Hefe, 
20 g Salz, b etwas Milch und Zucker, 


. 250 g Roſinen. 

Die Kartoffeln werden dee oft gerieben und mit Eiern, Salz und 
Mehl kräftig verrührt. Die Hefe löſt man mit etwas Zucker in lauwarmer 
Milch auf, ehe man ſie in den Teig gibt. Zuletzt werden die gereinigten 
Roſinen hineingerührt. Man gibt die Maſſe in eine Pickertform (Kaſten⸗ 
er und läßt fie an warmer Stelle aufgehen. Der Teig muß um 44 höher 
ein als im Anfang. Dann ſchiebt man ihn in den Backofen, wo er bei guter 
eee ungefähr 2 Stunden backen muß. Erkaltet, wird er in Scheiben 

geſchnitten und in offener Pfanne in Butter geröſtet. 

Er wird mit Kaffee und Butter gereicht. 


E. Kartoffeln in Soße. 


Schnittlauchkartoffeln. 
1 kg Kartoffeln, %1 Schnittlauchſoße (S. 40), 
. R 5 „! Brühe oder Milch. 
Man kocht die Kartoffeln in der Schale, pellt ſie noch heiß ab und 
chneidet ſie in Scheiben. Sie werden in die kochend heiße Soße gegeben, 
ie man mit % I Brühe oder Milch verdünnen muß, da die Stärke der 
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Kartoffel das Gericht verdickt. Sie müſſen 10 Minuten in der Soße ziehen 
(nicht kochen), ehe man abſchmeckt. 
Dilſe 56 änderung: Statt Schnittlauchſoße nimmt man Beterjilien- oder 

illſoße. 

; Tomatenkartoffeln. 
1 kg Kartoffeln, ½l Tomatenſoße (S. 41), 
Y Milch oder Brühe. 
Herſtellung wie Schnittlauchkartoffeln (S. 118). 


Pilzkartoffeln. 
1 kg Kartoffeln, 2 1 eee nose (S. 40), 
Y rühe. 
Herſtellung wie Schnittlauchkartoffeln (S. 118). 
Bechamelkartoffeln. 


1 kg Kartoffeln, 1, 1 Bechameljoße (S. 41), 

‚ , „Milch oder Brühe. 
Herſtellung wie Schnittlauchkartoffeln (S. 118). 
Paſſend zu rohem oder gekochtem Schinken oder gebratener Leber. 


Senftartoffeln. 
1 kg Kartoffeln, 1% I helle Senfſoße (S. 40), 
Brühe. 
Herſtellung wie Schnittlauchkartoffeln (S. 118). 
Als Beilage eignen ſich gekochte oder gefüllte Eier. 


Herings kartoffeln. 
1 kg Kartoffeln, % I Heringsſoße (S. 40), 
½ Brühe. 
Herſtellung wie Schnittlauchkartoffeln (S. 118). 
Alle dieſe Kartoffelgerichte eignen ſich mit Salat, Frikandellen, ge⸗ 
bratener Leber, Sülze, Würſtchen oder Eiern gut als Abendbrot. 


Kartoffelſalat. 
Herſtellung ſiehe S. 125. 


F. Kartoffe laufläufe. ö 
Regeln für das Backen von Aufläufen ſiehe S. 161. 


i Kartoffelauflauf mit Schinken. 
1 kg Kartoffeln, 2 Eßl. Semmelmehl oder 
150 groher oder gekochter Schinken, gerieb. Käſe, 
1% helle Grundſoße (S. 40), etwas Butter. . , 
Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht, gepellt und in Scheiben 
geſchnitten. Eine feuerfeſte Form wird gut eingefettet und Kartoffel⸗ 
ſcheiben und Schinkenwürfel ſchichtweiſe eingefüllt, oben müſſen Kar⸗ 
toffeln liegen. Man gießt die Soße darüber, die man zum Teil mit Milch 
herſtellen, auch mit Eigelb abziehen kann, beſtreut den Auflauf mit Semmel⸗ 
mehl oder geriebenem Käſe, belegt ihn mit Butterflöckchen und backt ihn 
im Ofen goldgelb. 
Veränderung: Statt der hellen Soße nimmt man 4! ſaure Sahne 
2 or und 2 Eier, verquirlt alles gut und gibt es über die Auflauf- 
maſſe. 
Backzeit: 30—40 Minuten. N 
N Kartoffelauflauf mit Hering. 3 . 
Die Herſtellung iſt dieſelbe wie bei Kartoffelauflauf mit Schinken 
J. oben), nur nimmt man ſtatt des Schinkens 3 feingeſchnittene gewäſſerte 
Heringe. N 
Kartoffelauflauf mit Eiern. . 
Die Herſtellung ift dieſelbe wie bei Kartoffelauflauf mit Schinken 
(f. oben). Statt des Schinkens ſchichtet man in Scheiben geſchnittene Eier, 
Schnittlauch und geriebenen Käſe ein. 
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Kartoffelauflauf mit Pilzen. . = 
Die ee iſt dieſelbe wie bei Kartoffelauflauf mit Schinken (S. 119). 
250 g Pilze werden in Scheiben geſchnitten und mit 1—2 Zwiebeln in 
Butter gedünſtet, ehe ſie mit den Kartoffeln eingeſchichtet werden. 
Veränderung: Man kann 250 g Tomaten in Scheiben ſchneiden 
und mit den Pilzen einfüllen. 


Prinzeßkartoffeln. 
750 g Kartoffeln, 1, ! ſaure Sahne oder Milch, 
3 gewäſſerte Heringe, 2 Eier, 
125 g gekochter Schinken, 2 Eßl. Semmelmehl oder 
2—3 hartgekochte Eier, gerieb. Käſe, 


etwas Butter. , 

Die Herſtellung iſt dieſelbe wie bei Kartoffelauflauf mit Schinken 
(S. 119). Kartoffelſcheiben, Herings⸗ und eee und die in 
Scheiben geſchnittenen Eier werden in eine gut gefettete Auflaufform 
lagenweiſe eingeſchichtet und mit den mit Sahne oder Milch verquirlten 
Eiern übergoſſen. Mit Semmelmehl oder geriebenem Käſe beſtreut und 
mit Butterflöckchen belegt, muß der Auflauf 30—40 Minuten backen. 

Veränderung: Statt der Heringe kann man 250 g Champignons 
oder Tomaten einſchichten. 

Reſteauflauf. 

250 g Fleiſch⸗ oder Schinkenreſte, 1—2 Eier, 20 g Mehl, 

1 feingehackte Zwiebel, yv—y I Milch, 

etwas Butter, 2 Eßl. Semmelmehl oder 

500—750 g gekochte Kartoffeln gerieb. Käſe, 

(Reſte), etwas Butter. 

Die Fleiſchreſte werden feingehackt und mit den in Butter gedünſteten 
Zwiebelwürfeln gut vermiſcht. Die Kartoffeln werden gerieben und 
abwechſelnd mit dem Fleiſch in eine Form gegeben, wobei die d Ae 
erſte und letzte Schicht bilden. Darüber gießt man die mit Eiern und Mehl 
verquirlte Milch. Der Auflauf wird mit Semmelmehl (Käſe) beſtreut 

Lund mit Butterflöckchen belegt. 

Veränderung: Statt der Fleiſchreſte kann man kleingeſchnittene 
gedämpfte Gemüſe (Blumenkohl, Spargel, Tomaten uſw.) einſchichten. 

Backzeit: 30—40 Minuten. 

Schuſterpaſtete. 
: j (Reſteverwertung) 

Man a in eine gefettete Auflaufform in Scheiben geſchnittene 
gekochte Kartoffeln, 1—2 gewäſſerte, in Stücke geſchnittene Heringe und 
übriggebliebenes Sauerkraut ein. Je nach der vorhandenen Menge werden 
Y—y, Milch mit 1—2 Eiern verquirlt und über die eingefüllte Maſſe 
gegoſſen. Mit Semmelmehl oder geriebenem Käſe beſtreuen, mit Butter- 
tlödchen belegen und im Ofen backen. 5 1 

Backzeit: 30—40 Minuten. 


Salate. 


Als Salat bezeichnet man nicht nur die eigentlichen eee 
wie Kopf-, Schnitte, Pflückſalat oder Endivie, ſondern auch alle rohen 
und gekochten Gemüſe, Früchte und Fleiſcharten, die mit einer Salatſoße 
angerichtet und in der Regel kalt gereicht werden. 

Keine Zubereitungsart hat ſo viele Möglichkeiten der Veränderung wie 
der Salat. Man kann die verſchiedenſten Gemüſearten miteinander 
miſchen, rohe und gekochte Gemüſe vielfach zuſammenſtellen, die Soße 
durch würzige Beigaben abwandeln, ja ſogar Gemüſe, Obſt, Fleiſch und 
Eier zu reizvollen Miſchungen vereinigen. Eine Fülle von Möglichkeiten iſt 
ſomit der Hausfrau gegeben, Abwechſlung in ihren Küchenzettel zu bringen, 
und eine ausgezeichnete Gelegenheit, kleinſte Reſte nutzbar zu machen. 

Außer dieſen Vorzügen haben die Salate aber auch ihre große Be⸗ 
deutung für unſere Ernährung. Rohe Salate ſind die beſte Form, dem 
Körper die wichtigen Mineralſalze und Vitamine zuzuführen, die in unſeren 
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Ge müſen enthalten ſind. Sie werden bei dieſer Zubereitungsart h 
keinen Kochprozeß vermindert oder in ihrem Wert herabgeſetzt. Deshal 
ſollte man mindeſtens an ſolchen Tagen, wo kein Gemüſe auf den Tiſch 
kommt, eine Schüſſel grünen Salat reichen. 

Aber auch alle gekochten a haben, als Salat angerichtet, ihren 
erſriſchend Wert. Nicht nur, daß ſie in dieſer 97 an heißen Tagen 
erfriſchend und deshalb willkommen ſind: durch die bei der Zubereitung 
der Salate verwandten Gewürze werden die Verdauungsorgane zu 
erhöhter Tätigkeit und zur Abſonderung der Verdauungsſäfte angeregt, 
was für die Ausnutzung der Nährſtoffe von großer Wichtigkeit iſt. Voraus⸗ 
ſetzung dafür iſt allerdings, daß die Salate ſorgfältig zubereitet und richtig 
gewürzt werden. 

Alle Salate und Gemüſe müſſen genau verleſen werden, um faulende, 
kranke und ſonſt unbrauchbare Teile zu entfernen. Von Sand und Schmutz 
ſind ſie ſodann durch gründliches Waſchen, am beſten unter fließendem 
Waſſer, zu reinigen. Roh zu verwendende Pflanzen ſoll man, um Infek⸗ 
tionen vorzubeugen, ſogar 10 Minuten in kochſalzhaltiges Waſſer legen. 
Man hat aber darauf zu achten, daß der Salat wieder vollſtändig trocken 
iſt, ehe man ihn mit der Soße vermiſcht, wäſſeriger Salat ſchmeckt fade. 
Er muß deswegen nach dem Waſchen auf einem Sieb oder Durchſchlag 
abtropfen oder in einem Tuch oder Drahtkorb ausgeſchwenkt werden. 
Keinesfalls darf man ihn ausdrücken. 

Will man gekochte Gemüſe zu Salat verwenden, ſo hat man darauf 
zu achten, daß ihnen beim Garmachen ſo wenig wie möglich an Nährſtoffen 
entzogen wird. Man ſoll ſie deswegen dämpfen oder in ſo wenig Waſſer 
kochen, daß das Gemüſewaſſer zur Soße verwendet werden kann. 

Am meiſten geſündigt wird aber heute noch beim Würzen. Nicht nur, 
daß alle Salate unterſchiedslos mit derſelben Soße aus Eſſig, Ol, Salz 
und Pfeffer ar werden und man alle Möglichkeiten der Ab 
wechſlung und der natürlichen Würze durch Tomaten aft, geriebenen 
Meerrettich, gehackte Kräuter uſw. außer acht läßt, vielmehr werden Eſſig, 
Salz, Pfeffer und häufig auch Zucker in ſolchen Mengen verwandt, daß 
jeder Eigengeſchmack der Gemüſe verlorengeht, vor allem aber ihr hoher 
Wert für unſere Ernährung vermindert wird. Unſere Salate und Gemüſe⸗ 
pflanzen ſind ſelbſt ſo reich an mineraliſchen Salzen, Geſchmacks⸗ und 
Duftſtoffen, daß Gewürze nur in mäßigen Mengen verwendet zu werden 
brauchen. Wer die kleine Mühe nicht ſcheut, kann ſich einen vorzüglichen 
Kräutereſſig dadurch herſtellen, daß er auf 11 beſten Weineſſig 150—200 g 

riſche Eſtragonblätter gibt und fie in verkorkter Flaſche einige Wochen in 
er Sonne zum Ausziehen ſtehen läßt. 8 

Man nehme zur Salatbereitung vollwertiges Ol, am beiten eines der 
kalt geſchlagenen Ole: Erdnuß⸗, Sonnenblumen, Mohn⸗ oder Olivenöl. 
Statt des Ols kann man auch ſüße oder ſaure Sahne verwenden. 

Zum Salzen nehme man möglichſt Sellerieſalz; falls man die Beigabe 
von Zucker liebt, laſſe man es bei einer Priſe bewenden. Salatſoßen 
gewinnen im Geſchmack erheblich durch die Zugabe von einheimiſchen 
Küchenkräutern wie: Peterſilie, Schnittlauch, Dill, Kerbel, Eſtragon, 
Bibernelle, Borretſch, Majoran und Thymian (Tafel VIII). Wer in der 
Pie Lage iſt, ein Stück Gartenland zu beſitzen, ſollte bedacht ſein, 

ieſe Kräuter ſelbſt zu ziehen. Am köſtlichſten iſt ihr Aroma in friſchem 
Zuſtande. Um aber im Winter nicht auf fie verzichten zu müſſen, lann man 
fie trocknen, mahlen und in feſt verſchloſſenen Büchſen oder Gläſern 
aufbewahren. 
In manchen Gegenden iſt es üblich, den Salat bei Tiſch anzurichten. 
Dieſe Sitte hat den Vorteil, daß der grüne Salat im appetitlichſten Zu⸗ 
ſtande gereicht wird, nämlich in dem Augenblick, wo man ihn mit der 
Salatſoße gemiſcht hat. Salate aus gekochten Zutaten dagegen gewinnen 
an Wohlgeſchmack, wenn ſie einige Stunden in der on durchziehen. 

Nicht zuletzt aber achte man auch darauf, durch appetitliches Anrichten 
und reizvolle Farbenzuſammenſtellung das Auge der Tiſchgäſte zu erfreuen. 
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Regeln. 5 

1. Alle rohen Salate müſſen gründlich gewaſchen und gut abgetropft 
ein, ehe man ſie anrichtet. Wäſſeriger Salat ſchmeckt fade und nimmt 
as Ol nicht an. 

2. Nie laſſe man zerſchnittenen Salat im Waſſer liegen, Mineralſtoffe 
ſind zum Teil waſſerlöslich. 

3. Blattſalate dürfen nicht ausgedrückt werden; am beſten ſchwenkt man 
ſie nach dem Waſchen in einem Tuch oder Drahtkorb aus. 

4. Grüne Salate dürfen erſt kurz vor dem Gebrauch angerichtet werden, 
da ihr Ausſehen durch läſigeres Stehen leidet. Man vermiſcht fie mit 
1 Eßl. Ol, ehe man ſie mit der Salatſoße anrichtet. 

5. Gemüſe⸗ und Fleiſchſalate müſſen einige Stunden in der Soße durchziehen. 

6. Salate, die mit einer Mayonnaiſe angerichtet werden, ſollen erſt mit 
einer einfachen Salatſoße, bei der man das Ol durch Brühe erſetzt hat, 
vermiſcht werden. pr 

7. Man verwende nur gute Zutaten und ſei ſparſam mit allen Würzen. 
Die aromatiſchen Küchenkräuter ſtimme man auf das Gemüſe ab 
und wechſele in ihrer Zuſammenſetzung. 

8. Man verwende zum Miſchen nur Horn- oder Holzbeſtecke. 

9. Auf appetitliches Anrichten und reizvolle Farbenzuſammenſtellung 
iſt bei allen Salaten beſonderer Wert zu legen. 
Salatſoße I. Salatſoße II. 
3 Eßl. Salatöl, 1—2 Eßl. Salatöl, 
1—2 Eßl. Zitronenſaft oder Eſſig, 1 Eßl. Zitronenſaft oder Eſſig, 
1 Priſe Salz 


1 Priſe Salz, 1 Priſe Zucker 
1 Teel. feingehackte Kräuter, 2 Eßl. ſaure Sahne, j 
1 kleine Zwiebel 


1 Teel. feingehackte Kräuter. 
Herſtellung ſiehe S. 43. 


A. Blattſalate. 
f Kopfſalat. 


2 Köpfe Salat, Salatſoße I oder II (ſ. oben). 

Von den Salatköpfen werden die äußeren Blätter entfernt, die andern 
vom Strunk gelöſt. Die großen Blätter teilt man, die Herzen läßt man 
ganz. Der Salat wird in reichlich Waſſer ſorgfältig gewaſchen, aber nicht 
gedrückt, dann läßt man ihn auf einem Durchſchlag abtropfen. Beſſer 
noch iſt es, ihn in einem Drahtkorb oder Tuch auszuſchwingen. Kurz vor 
dem Anrichten miſcht man ihn mit der Soße, die man in einer Taſſe 
milchig geſchlagen und nach Belieben geſüßt hat. 


Veränderung: Man kann Kopfſalat a mit H der 
Mayonnaiſe antiken, pff e e N 


8 . Endivienſalat. 
1—2 Köpfe Endivien, Salatſoße II (ſ. oben). 
‚Die Wurzeln und äußeren Blätter werden abgeſchnitten. Die übrigen 
Blätter werden ſorgfältig gewaſchen, übereinandergelegt und mit den 
Stengeln in nudelartige Streifen geſchnitten. Die Soße wird gut verrührt 
und der Salat damit gemiſcht. Sollten Endivien bitter ſein, werden ſie 
% Stunde in lauwarmes Waſſer gelegt. 
5 Feldſalat. 
(Rapunzeln) 9 
200 g Feldſalat, Salatſoße I oder II (ſ. oben). 


Das urzelende wird abgeſchnitten, fehlerhafte Blätter ſorgſam 
entfernt. Der Salat wird gründlich gewa chen, getrocknet t 
wie Kopfſalat (ſ. oben). Feldſalat 2 a i beſor N 


net ſich beſonders gut rzier 
von Kartoffel- und Sellerieſalat. 8 1109 Dei ER 8 


Kreſſeſalat. 
200 g Kreſſe, Salatſoße I (ſ. oben). 
Im Frühjahr einer der erſten Salate. Er muß ſorgfältig verleſen 


werden und wird zubereitet wie Kopfſalat (ſ. oben). 
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B. Gemüſeſalate. 
I. Salate aus rohem Gemüſe. 


Spinatſalat. 


Mangoldfalat 
wird zubereitet wie Spinatſalat (ſ. oben), die Stiele verwendet man zu 
Gemüſe. : , 
Sauerampferſalat 
wird zubereitet wie Spinatſalat (j. oben), doch ohne Zitronenſaft. 


Löwenzahnſalat. : 
Ganz zarte Löwenzahnblätter werden gründlich gewaſchen, fein⸗ 
geſchnitten und mit Salatſoße I (S. 122) angemacht. 


Rettichſalat. 
2— 3 Rettiche, Salatſoße I oder II (S. 122). 
1 Priſe Zucker, 
Die Rettiche werden geſchält, gehobelt oder 1 geraſpelt und mit 
der Soße vermiſcht, in der ſie 1 Stunde durchziehen müſſen. 


Radieschenſalat. 
3. Bund Radieschen, Salatſoße J (S. 122). 
Wüzeln und Blätter werden weggeſchnitten, die Radieschen gut 
gewaſchkn und fein gehobelt. Man kann ſie mit einer Salatſoße ver⸗ 
miſchen oder nur mit Sellerieſalz zu Brot und Butter reichen. 


Veränderung: Man kann die Gurken auch mit einer Sahnenſoße. 


To matenſalat. 
500 g Tomaten, Salatſoße I (S. 122). 


Tomaten gleich in die Salatſchüſſel und gibt Zwiebel und Soße löffel⸗ 
weiſe über die einzelnen Schichten. 


Weißkohlſalat. 

500 g Weißkohl, Salotſoße I oder II (S. 122). g 

Der Kopf wird halbiert, die äußeren Blätter, der Strunk und die 
dicken Rippen entfernt. Dann ſchneidet oder hobelt man den Kohl ſehr 
fein und ſtampft ihn mit einem ae ee bis er glaſig iſt. Er 
wird dadurch mürbe und leicht verdaulich. Dann miſcht man ihn mit der 
Salatſoße, in der er einige Stunden durchziehen muß, ehe man ihn an⸗ 
richtet (Tafel XI). ö 
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Rotkohlſalat 
wird zubereitet wie Weißkohlſalat (S. 123). Statt der grünen Kräuter 
gibt man einen geriebenen Apfel an die Soße. 


Sauerkrautſalat. 
300—500 g Sauerkraut, Salatſoße I oder II (S. 122), 
1 Eßl. Kapern. 5 

Das Sauerkraut wird ausgedrückt, kleingeſchnitten, locker gezupft 
und mit der Salatſoße vermiſcht. Die Kapern werden beim Anrichten 
darübergeſtreut. Ben 

Veränderung: Man kann den Salat auch mit Sahnenſoße, roher 
Tomatenſoße oder Mayonnaiſe miſchen. 


II. Salate aus gekochtem (gedämpftem) Gemüſe. 


Spargelſalat. 
500 g Bruchſpargel, Salatſoße 1 (S. 122). . 
Der Spargel wird in 4—5 em lange Stücke geſchnitten und weich⸗ 
See (S. 99). Man miſcht ihn noch warm mit der Soße, läßt ihn gut 
durchziehen und verziert ihn mit hartgekochten Eiern und rohen Tomaten. 
Veränderung: Er wird vor dem Anrichten mit Mayonnaiſe gemiſcht 
und in ausgehöhlten Tomaten angerichtet. 


Blumenkohlſalat. 
1 Blumenkohl, Salatſoße I oder II (S. 122). 
Der Blumenkohl wird gedämpft (S. 99), in Röschen zerlegt und mit 
der Soße gemiſcht, in der er durchziehen muß. 
Veränderung: Man ſchichtet den Salat auf die Mitte einer Platte, 
überfüllt ihn mit Mayonnaiſe und legt einen Kranz von grünem Salat 
oder Tomatenſalat ringsum. 5 


Möhrenſalat. 
500 g Möhren, Salatſoße II (S. 122) oder 
» Sahnenjoße (S. 44), 
1 Teel. Peterſilie. 


Die Möhren werden gewaſchen und weichgedämpft (S. 99). Man 
ſchneidet ſie in feine Scheiben oder Stifte, richtet ſie mit Salat⸗ oder 
Sahnenſoße an und ſtreut gehackte Peterſilie darüber. 


Bohnenſalat. b 
500 g grüne Bohnen, Salatſoße I (S. 122), 
. * 1 e Zwiebel. 
en Die Bohnen werden von Fäden befreit, gewaſchen und in 4 em lange 
Stücke gebrochen. Man dämpft ſie weich (S. 99) und vermiſcht ſie heiß 
mit der Soße, die man mit 2—3 Eßl. Brühe verlängern muß. Peterſilie, 
Dill oder Bohnenkraut ſind paſſende Kräuter. 


Wachsbohnenſalat. 
500 g Wachsbohnen, Salatſoße I (S. 122) oder 


rohe T 44). 
Herſtellung wie Bohnenſalat (ſ. oben). omatenfoße (S. 44). 


Weiß⸗ oder Rotkohlſalat. 
500 g Kohl, Salatſoße I (S. 122). . 
Der en wird feingehobelt und kurz gedämpft (S. 99), ehe man ihn 
mit der Soße vermiſcht. Damit der Rotkohl ſeine Farbe behält, beträufelt 
man ihn nach dem Schneiden mit heißem Eſſig oder Zitronenſaft. 
Veränderung: Statt des Ols kann man 40 gf Speck nehmen, auslaſſen 
u 1 15 Kohl damit miſchen. Er wird dann warm zu fettem Braten 
gereicht. : 
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Sellerieſalat. 

1—2 Knollen Sellerie, Salatſoße I (S. 122). 

Die Knollen werden mit der Bürſte gereinigt und in der Schale 
gedämpft (S. 99). Abgeſchält, werden ſie mit dem Buntſchneidemeſſer 
in Sch'iben geſchnitten und mit der Salatſoße vermiſcht. Zur Verzierung 
eignet ſich Feldſalat oder feingehackte Rote Beete. 

Veränderung: Man kann den Salat auch mit Mayonnaiſe anrichten. 


Salat von roten Rüben. 


500 g rote Rüben, . I Eſſig (verdünnt), 

1 kleine Zwiebel, N Salz, Zucker, 

1 Teel. feinwürflig geſchnittener evtl. ½ Teel. Kümmel. 
Meerrettich, 


Die Rüben werden gründlich gewaſchen und gebürſtet. Die Wurzeln 
dürfen nicht abgeſchnitten werden, da die Rüben ſonſt ausbluten. (Sie 
verlieren beim Kochen nicht nur ihre rote Farbe, ſondern mit dem Saft 
auch wertvolle Nährſtoffe.) Sie werden im Dampf oder im Backofen 
gargemacht. Die Schale wird abgezogen, die Knolle in feine Scheiben 
e und mit den angegebenen Zutaten vermiſcht. . 

Veränderung: Sehr gut eignet ſich zu dieſem Salat eine Senf- 
ſahnenſoße (S. 44). 


Kartoffelſalat I. 

750 g Salatkartoffeln, 1 Zwiebel, 

% 1 Brühe, Salatſoße I (S. 122). 

Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht, heiß abgepellt, in feine 
Scheiben geſchnitten und mit der heißen Brühe übergoſſen. Danach miſcht 
man ſie mit feingehackter Zwiebel und Salatſoße, in der fie 1—2 Stunden 
durchziehen müſſen. Der Salat wird mit krauſer Peterſilie, grünem Salat, 
roten Rüben oder Gurkenſcheiben verziert. j 3 

Veränderung: Man kann den Kartoffelſalat auch mit Sahnenſoße 
oder Mayonnaiſe anrichten. a 


Kartoffelſalat I. 


750 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 
% 1 Brühe, Pfeffer, Salz, 
40 g Speck, N Eſſig. 


Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht, abgepellt, noch heiß in 
Scheiben geſchnitten und mit der warmen Brühe übergoſſen. Den Speck 
85 man in Würfel, brät ihn mit der Zwiebel lichtgelb aus und gibt 
hn über die Kartoffeln, die nun nach Salz, Pfeffer und Eſſig abgeſchmeckt 
werden. Der Salat wird warm gereicht. 


Salat von weißen Bohnen. 

200 g weiße Bohnen, Salatſoße I (S. 122) oder 

Waſſer zum Einweichen, rohe Tomatenſoße (S. 44). 

Die Bohnen werden N e 12 Stunden eingeweicht und mit dem 
Einweichwaſſer weichgekocht. Man läßt ſie auf einem Sieb ablaufen und 
vermiſcht ſie noch warm mit der Soße. Der Salat wird mit gehackter Peter⸗ 
ſilie beſtreut und warm gereicht. . 


Makkaroniſalat. 
200 g Makkaroni, Kräutermayonnaiſe (S. 45) oder 
Salatſoße I (S. 122), ö Tomatenmayonnaiſe (S. 45). 


Die Makkaroni werden in Stücke gebrochen, in Salzwaſſer N 
und mit kaltem Waſſer abgeſchreckt, damit ſie nicht kleben. Man läßt ſie 
in der Salatſoße durchziehen, ehe man ſie mit einer der Mayonnaiſen 
miſcht und mit rohen Tomaten und hartgekochten Eiern anrichtet. 
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III. Gemiſchte Salate. 


Halbrohkoſtſalate. / 
Sehr geſund und wohlſchmeckend find Salate aus rohem und ge- 
kochtem Gemüſe, ſog. Halbrohkoſtſalate. Es folgen einige der gebräuch⸗ 
lichſten Zuſammenſtellungen: . 
1. Spargelſalat mit Tomaten. 
2. Biumenkohlſalat mit Tomaten. 
3. nn mit Tomaten, 
4. Bohnenſalat mit Gurken. 
5. Bohnenſalat mit Gurken und Tomaten. 
6. Sellerieſalat mit Tomaten. 
7. Sellerieſalat mit rohen Apfeln (Tafel X). , 
8. Rotkohlſalat mit roten Rüben und geriebenem Meerrettich. 
9. Kartoffelſalat mit Gurken. 5 . 
10. Kartoffelſalat mit Radieschen oder geriebenem Rettich. 
11. Kartoffelſalat mit Tomaten. 
12. Kartoffelſalat mit Tomaten und Gurken. , 
Bei der Zubereitung der Salate richte man ſich nach den im vorher- 
gehenden Abſchnitt angegebenen Regeln. Die rohen Früchte und 


Gemüſe werden erſt kurz vor dem Anrichten an den fertigen Salat 
gegeben. 


Gemüſeſalat. . . 
125 g e el, evtl. einige Pilze, 
125 g kleine Möhren, Salatſoße I (S. 122), 
125 g ausgepahlte Erbſen, Mayonnaiſe (S. 45). 


125 g zarte Bohnen, 
Die geputzten Gemüſe werden, 155 für ſich, Aa e In eins 
acher Salatſoße nu der Salat erſt durchziehen, ehe man ihn mit der 
mayonnaiſe vermiſcht. Mit krauſer Endivie verzieren oder in ausgehöhlten 
Tomaten anrichten. 


Veränderung: Man kann den Salat auch mit Remoladenſoße 


miſchen. . 
Bunter Salat. 
125 g Kartoffeln, 1—2 Gurken, 
125 g rote Rüben, 1 kleiner Apfel, 
125 g Sellerie, Salatſoße I (S. 122), 


Mayonnaiſe (S. 45). 
Kartoffeln, Rüben und Sellerie werden, jedes für ſich, gargedämpft 
und die Schalen abgezogen. Man ſchneidet alle Zutaten in kleine Würfel 


und läßt ſie in einfacher Salatſoße durchziehen, ehe man ſie mit der 
Mayonnaiſe vermiſcht. 


. Waldorfſalat. N 

250 g Apfel, 1 Eßl. gehackte Nußkerne, 
1—2 ſaure Gurken, Salatſoße I (S. 122), 
250 g Sellerie, Mayonnaiſe (S. 45). 


250 g Kartoffeln, N 
Rohe Apfel und Gurken, gedämpfte Sellerie und Kartoffeln werden in 


Würfel geſchnitten und mit gehackten Nußkernen und einfacher Salatſoße 
und dann mit Mayonnaiſe vermiſcht 


c. Eier-, Fleiſch⸗ und Fiſchſalate. 


2 . Eierſalat. 

4 Eßl. Ol, 4 Eßl. Eſſig, 4—6 hartgekochte Eier, N 

1 Teel. Senf, Salz, - Tomaten, gekochter Sellerie oder 
1 Eßl. feingehackter Schnittlauch, ſaure Gurken. 

Ol, Eſſig und Gewürze werden zu einer Soße verrührt oder geſchlagen. 
Die hartgekochten Eier werden vorſichtig in Scheiben geteilt, mit Tomaten⸗ 
Sellerie⸗ oder Gurkenſcheiben lagenweiſe in eine Schüſſel geſchichtet 
und die Soße darübergefüllt. Der Salat muß einige Stunden durchziehen. 
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3 Fleiſchſalat. 

250 g e helles Fleiſch, 1 Teel. Kapern, 

250 g Apfel, Salatſoße 1 (S. 122), 

2 hartgekochte Eier, Mayonnaiſe (S. 45). 

1—2 ſaure Gurken, 

Alle Zutaten werden in feine Streifen geſchnitten, in einfacher Salat- 
ſoße mariniert und mit der Mayonnaiſe vermiſcht. Man kann ſehr gut 
Fleiſchreſte verwenden und den Salat mit gekochten Kartoffeln, Sellerie 


oder roten Rüben verlängern. * 
Geflügelſalat. . 
250 g Geflügelfleiſch (gekocht oder Salatſoße I (S. 122), 
gebraten), ö Kräutermayonnaiſe (S. 45) oder 


250 g gekochtes Gemüſe (Spargel, Tomatenmayonnaiſe (S. 45). 

junge Erbſen oder Sellerie), 

Das Fleiſch wird in längliche Streifen geſchnitten, der Spargel in 3 cm 
lange Stücke. Man läßt den Salat in der Salatſoße durchziehen, ehe man 
un mit einer der Mayonnaiſen miſcht. Er wird in Muſcheln oder auf 
kleinen Glastellern mit Radieschen und grünem Salat angerichtet (Tafel X). 


Fiſchſalat. 

500—750 g Jol Salatſoße I (S. 122), 

1 kleine Zwiebel, 1 Teel. Senf. . 

Der Fiſch wird gedämpft, enthäutet, von den Gräten gelöſt, in Würfel 
geſchnitten und mit der kleingeſchnittenen Zwiebel und mit der Soße 
gemiſcht, in der er einige Stunden durchziehen muß. Es laſſen ſich ſehr gut 
Fiſchreſte verwerten, die mit Tomaten, Sellerie oder Gurken verlängert 
werben können. Man ſchmeckt den Salat vor dem Anrichten pikant ab. 

Veränderung: Man kann den Salat auch mit Remoladenſoße, 
kalter Senfſoße oder Tomaten⸗Meerrettichſoße anrichten. 


2 Einfacher Heringsſalat. 
2—3 gewäſſerte Heringe, 1 Zwiebel, 
500 g gekochte Kartoffeln, 1 Teel. Senf, 
2 ſaure Apfel, Salatſoße I (S. 122). 
1 ſaure Gurke, 
Die Heringe werden enthäutet und entgrätet. Alle Zutaten werden in 
kleine Würfel geſchnitten und mit der Soße vermiſcht, in der ſie einige 


Stunden durchziehen müſſen. 1 
Feiner Heringsſalat. 
2—3 gewäſſerte Heringe, 1 gekochte rote Rübe, 
250 g Kalbsbraten, 2 gekochte Kartoffeln, 
1 ſaure Gurke, 1 feingehadte Zwiebel, 
1 füße Gurke, Salatſoße I (S. 122), 
1—2 Apfel, Mayonnaiſe (S. 45). 


Alle Zutaten werden in Würfel geſchnitten (Heringe vorher enthäuten 

und entgräten !), mit einer einfachen Salatſoße vermij t und zum Durch⸗ 

iehen hingeſtellt, ehe man die Mayonnaiſe unterzieht. Der Salat wird mit 
artgekochten Eiern, Gurken, Kapern und roten Rüben verziert. 


Italieniſcher Salat. . 
125 leiſchreſte oder 100 g gekochte Möhren und 


gekochter Schinken, Sellerie, 
125 g Apfel, 2 Sardellen, 1 Teel. Kapern, 
125 g ſaure Gurken, Salatſoße I (S. 122), 


125 g gekochte Kartoffeln, Mayonnaiſe (S. 45). 

Alle Zutaten werden in feine Streifen ge Se (die Sardellen 
werden gehackt) und gut vermiſcht. Nachdem der Salat abgeſchmeckt iſt, 
vermengt man ihn mit der Mayonnaiſe. Er kann mit Gurken, Tomaten 
und hartgekochten Eiern verziert werden. . 

Veränderung: Man kann den Salat auch mit Remoladenſoße 
miſchen. 
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Obſtſpeiſen. t 

In einer geſunden Ernährung ſpielt das ef eine große Rolle. Sein 
Gehalt an Fruchtzucker, Fruchtſäuren und Geſchmacksſtoffen und nicht 
zuletzt ſein Reichtum an Vikaminen und Mineralſtoffen machen es zu einem 
i Beſtandteil unſerer täglichen Koſt. Sein eigentlicher Nähr⸗ 
wert, in Kalorien ausgedrückt, iſt zwar gering, da unſeren einheimiſchen 
Früchten Eiweiß und Fett beinah völlig fehlen, woshalb fie auch als aus» 
ſchließliche Nahrung niemals genügen können. Beſonders vitaminreich 
ſind sel Apfelſinen und Zitronen. : 

Da der Mangel an Vitaminen und Mineralſalzen ſich beſonders 
verhängnisvoll beim kindlichen Organismus auswirkt (Rachitis), gibt 
man Obſt in entſprechender Form und Menge ſchon dem Säugling 
und Kleinkind, und auch dem wachſenden jugendlichen Menſchen ſollte 
zum Aufbau des Knochengerüſtes und zur Bildung des Blutes Obſt in 
ausreichendem Maße verabreicht werden. 

Eine große Rolle ſpielt das Obſt heute auch in der Krankenkoſt. Sein 
1 Waſſergehalt iſt ein gutes Mittel zur Durchſpülung des Körpers, 
ein Reichtum an Zelluloſe fördert und regelt die Darmtätigkeit. Wer 
kennt nicht bei Verſtopfung die ausgezeichnete Wirlung von eingeweichten 
Pflaumen und Feigen, morgens nüchtern genoſſen, oder die Heilwirkung 

etrockneter Heidelbeeren bei Durchfall. Regelmäßiger Genuß von Obft - 
ollte allen Menſchen, die an Darmträgheit leiden, zur Lebensgewohnheit 
e und andere, nicht immer ganz unſchädliche Mittel überflüſſig 
machen. 
en vollen Wert beſitzt natürlich nur das rohe, durch Kochen nicht 
entwertete Obſt, deshalb ſollte ein geſunder Menſch es möglichſt in dieſem 
Zuſtande genießen. Leichter verdaulich iſt gekochtes, durchgerührtes Obſt, 
weil die unverdauliche Rohfaſer mehr oder weniger entfernt iſt; die 
geringſte Reizwirkung auf Magen und Darm hat der durch Preſſen ge⸗ 
wonnene Obſtſaft. Da die Pektinſtoffe des Obſtes, die das Gelieren verur⸗ 
ſachen, im Magen aufquellen, ſoll man auf rohes Obſt kein Waſſer trinken. 
. Alles Obſt, beſonders aber das zum Roheſſen beſtimmte, muß ſorg⸗ 
fältig gereinigt werden, ehe man es genießt. Es ſollte auch ſo friſch wie 
möglich verbraucht werden, da der hohe Waſſergehalt der meiſten Obſt⸗ 
ſorten ein längeres Liegen nicht geſtattet. Nur Apfel und beſonders ge⸗ 
eignete Birnen können, falls ſie ſachgemäß aufbewahrt werden, faſt den 
ganzen Winter hindurch 1 ſein. Man legt ſie im luftigen, aber froſt⸗ 
eien Keller auf Obſthürden nebeneinander, ſo daß ſie ſich nn 
und ſondert faulende Früchte ſofort aus. Um aber auch im Winter und 
Bi ausreichend mit Obſt verforgt zu fein, ſoll man es einmachen: 
ei ſachgemäßem Einkochen iſt die Einbuße an Vitaminen unerheblich. 


. Regeln. 

Friſches Obſt muß f nell genden werden, am beiten unter fließendem 
Waſſer. Es wird auf einem Sieb getrocknet oder mit einem Tuch abge⸗ 
rieben (Apfel, Birnen, Pflaumen). j 
2. Getrocknetes oder gedörrtes Obſt muß in lauwarmem Waſſer gewaſchen 

werden, damit der Schmutz entfernt wird. Danach wird es mit kaltem 
Waſſer 12 Stunden zum Einweichen hingeſtellt. 
3. Obſt darf erſt nach dem Waſchen entſteint oder geſchält werden. 
4. Niemals laſſe man Obſt längere Zeit im Waſſer liegen. Apfel und 
Birnen bedecke man nach dem Schälen mit einem feuchten Tuch, 
damit ſie nicht braun werden. 

5. Beſonders N Obſtſorten werden im eigenen Saft gedünſtet. 
6. Obſt, bei dem ein 6405 von Waſſer erforderlich iſt, wird mit kochender 
Zuckerlöſung angeſetzt, da es ſonſt zerfällt und an Geſchmack verliert. 

7. Obſtmus wird erſt nach dem Durchrühren geſüßt, damit kein Zucker mit 
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dem Rückſtand verlorengeht. 
Gewürze, wie Zitronen⸗ und Apfelſinenſchale, Vanilleſchoten uſw., 
werden vor dem Anrichten entfernt. 5 
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A. Rohes Obſt. 
Gezuckerte Früchte. 


500 —750 g Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Brombeeren, 
Zucker nach Bedarf. 

n verwende nur tadelloſe Früchte. Sie werden entſtielt, gewaſchen, 
auf einem Tuch oder Sieb getrocknet und in eine Glasſchale gefüllt, indem 
man ſte lagenweiſe mit Zucker beſtreut. Kalt ſtellen und durchziehen laſſen. 
Man kann Schlagſahne dazureichen oder damit garnieren. 

Veränderung: Die kleineren, unanſehnlichen Früchte, ungefähr 4 
der Menge, drückt man durch ein Sieb, ſchmeckt ſie mit Zitronenſaft und 
Zucker ab und füllt ſie über die ganzen Früchte. 

Rohe Früchte mit Milch oder Sahne. 

Beliebige Früchte (Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren oder 
Brombeeren) werden N gereinigt, entſtielt, eingezuckert und kurz 
vor dem Anrichten mit Milch, die mit Dr Oetker Vanillin⸗Zucker gewürzt iſt, 
oder mit roher Sahne übergoſſen. e 

Rohe Früchte mit Quark. 

Friſcher Quark wird mit Milch oder Sahne, Zucker und Dr Oetker 
Vanillin⸗Zucker ſchaumig ene und mit eingezuckerten rohen Him⸗ 
beeren, Johannisbeeren, Brombeeren oder in Scheiben ee 
Erdbeeren vermiſcht. Man richtet die Speiſe bergartig an und verziert ſie 
mit beſonders ſchönen, eingezuckerten Früchten. 

Fruchtſchaum. 
Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Bananen oder Pfirſiche werden 
erdrückt und mit dem Saft einer halben Zitrone ſchaumig geſchlagen. 
Fruchtmus und Schlagſahne werden zu gleichen Teilen gemiſcht, in 
läſer gefüllt und mit ganzen Früchten verziert. 
Fruchtſalat. 

Fruchtſalate ſind beſonders wohlſchmeckend, wenn man verſchiedene 
Obſtſorten miſcht. Man nimmt nur tadelloſe Früchte und reinigt ſie 
ſorgfältig. Apfelſinen werden von den Kernen und allen weißen Häuten 
befreit, Feigen, Korinthen und Weinbeeren gewaſchen und eingeweicht. 
Man ſchneidet die Früchte in Scheiben und 1 0 tet ſie lagenweiſe mit 
Zucker ein. Man kann ſie mit etwas Zitronenſaft oder alkoholfreiem Wein 
übergießen und mit Mandeln, Nüſſen und Weinbeeren verzieren. Puffreis, 

locken, Zwiebäcke oder Makronen können dazugereicht werden: auch ein 
tännchen rohe Sahne oder a ee bereitet mit Dr Oetker Soßen⸗ 
Mn Vanille⸗Geſchmack, ift eine beliebte Beigabe. Beſonders erfriſchend 
ind folgende Zuſammenſtellungen: 
. Apfel, Apfelſinen, Zucker, Zitronenſaft, Nüſſe. 
Apfel, Apfelſinen, Bananen, Zucker, Nüſſe. 
Apfel, Feigen, Zucker, Zitronenſaft. 
. Apfel, Apfelſinen, Tomaten, Zucker, Zitronenſaft. j 
R Apfel, Apfelſinen, Bananen, Ananas, Zucker, Wein. 
Apfel, Apfelſinen, Birnen, Ananas, Bananen, Zucker, Saft. 
. Apfelſinen, Bananen, Zucker, Zitronenſaft. 
Pflaumen, Birnen, Pfirſiche, Zucker, Zitronenſaft. 

Müsli. 
. (nach Dr Bircher-Benner) . 

4 Eßl. Haferflocken, 4 Eßl. ſüße Sahne oder Milch, 

12 Eßl. Waſſer, 600 g Apfel, etwas Honig oder Zucker, 

Saft von 2 Zitronen, 4 Eßl. gerieb. Nüſſe oder Mandeln. 

Die Haferflocken werden mit dem Waſſer mehrere Stunden einge- 
weicht. Man gibt kurz vor dem Auftragen Sahne oder Milch hinzu und den 
Zitronenſaft. Nun reibt man die Apfel mit Schale und Gehäuſe hinein 
(Glasreibe), zwiſchendurch den Apfelbrei mit dem Zitronenſaft miſchen, 
damit er weiß bleibt. Die Speiſe wird mit Honig oder Zucker geſüßt und 
mit geriebenen Mandeln oder Nüſſen beſtreut. 
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Das Müsli ift eine der 0 Früchteſpeiſen und eignet ſi 
beſonders als Frühſtück oder Abendbrot. Ein Stück Vollkornbrot mi 
Butter oder Honig kann dazugegeſſen werden. : 

Veränderung: Statt der Haferflocken kann man Roggen⸗, Weizen: 
oder Reisflocken nehmen, ſtatt der Apfel Beerenfrüchte aller Art, die 
man zerdrückt. Im Winter kann man in Ermangelung friſcher Früchte 
getrocknetes Obſt, 100 g für die 4 verwenden, das man gut ab⸗ 
wäſcht, 12 Stunden einweicht und feinhackt oder durch die Rohkoſtmaſchine 
dreht, ehe man es mit den anderen Zutaten miſcht. 


B. Gedünſtetes Obſt. 


Rhabarberkompott. En 
500 g Rhabarber, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 
125 g Zucker, Zucker oder Apfelſinenſchale. 


Der Rhabarber wird gründlich gewaſchen, in 3—4 cm lange Stücke 
geſchnitten und eingezuckert. Sobald er Saft gezogen hat, wird er mit 
dem Gewürz auf kleiner Flamme gargedünſtet; die Stengel dürfen nicht 
e Sehr gut ſchmeckt dazu eine Vanilleſoße aus Dr Oetker Soßen⸗ 


Erdbeerkompott. 

500 g Erdbeeren, 60—80 g Zucker. 
Die Erdbeeren werden entſtielt, auf einem Sieb ſchnell überbrauſt und 

eingezuckert. Sobald ſich Saft gebildet hat, werden ſie bei kleiner Flamme 

oder auf Dampf bis zur Löſung des Zuckers erhitzt, oder der Saft wird 

abgegoſſen, aufgekocht und heiß über die rohen Früchte gegoſſen, die man 

zugedeckt bis zum Erkalten darin ziehen läßt. 


Himbeerkompott. 
500 g Himbeeren, 60—80 g Zucker. 
Die Früchte werden verleſen und 10 Minuten in kaltes Waſſer Hebe 
damit die etwa vorhandenen Würmchen herauskriechen. Die Himbeeren 
werden nach dem Ablaufen mit dem Zucker vermiſcht und weiterbehandelt 
wie Erdbeeren (ſ. oben). ‘ 
Johannisbeerkompott. 
500 g Johannisbeeren, 150 g Zucker. 
Die Johannisbeeren werden ſchnell gewaſchen, mittels einer Gabel 


vom Stiel befreit und eingezuckert. Man behandelt ſie weiter wie Erd⸗ 
beeren (ſ. oben). 5 


, Heidelbeerkompott. 
500 g Heidelbeeren, 1 Stück Zimt oder 
80—100 g Zucker, Zitronenſchale. 


Die Beeren werden verleſen, gewaſchen und eingezuckert. Sobald ſich 
Man Saft gebildet hat, werden fie gedünſtet wie Erdbeeren (j. oben). 
5 an reicht eine Vanilleſoße aus Dr Oetker Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack 

azu. 


Brombeerkompott. 
500 g Brombeeren, " 80—100 g Zucker, 


. 1% 1 Wajjer. 

Die Beeren werden mit Zucker vermiſcht und gedünſtet wie Stachel⸗ 

beeren (ſ. oben). - 
j Sauerkirſchkompott. 

500 g Sauerkirſchen, 150 g Zucker. 

Die Kirſchen werden gewaſchen, entſteint und eingezuckert. Sobald ſie 
Saft gezogen haben, dünſtet man ſie auf kleiner Flamme gar. Einige 
Kerne werden aufgeklopft und mitgekocht. 
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. Süßkirſchenkompott. 
500 g Kirſchen, 1 Teel. Dr Oetker Vanillin⸗Zucker. 
50—75 g Zucker, j 
Zubereitung wie Sauerkirſchkompott (S. 130). 


. Pfirſichkompott. 

600 g Pfirſiche, 80—100 g Zucker. 

Die Früchte werden kurz in kochendes Waſſer getaucht, abgezogen, 
halbiert und vom Stein befreit. Einige Steine werden aufgeſtoßen und zu 
den Früchten gegeben, die man mit dem Zucker langſam erhitzt und zu⸗ 
gedeckt erkalten läßt. 


Aprikoſenkompott 
wird hergeſtellt wie Pfirſichkompott (ſ. oben). 
Pflaumenkompott. 
500 g Pflaumen, 1 Stück Zimt, 
50—75 g Zucker, 3 Nelken. 


7% l Waſſer, 

Die Pflaumen werden gewaſchen, De und entſteint. Zucker, 
Waſſer und Gewürze läßt man kochen, gibt die Pflaumen hinein, läßt ſie 
langſam bis zum Kochen kommen und zugedeckt erkalten. 

Veränderung: Man kann den Pflaumen die Haut abziehen wie 


Pfirſichen. 
Reineclaudenkompott. 
500 g Reineclauden, 75 g Zucker, 
1, Waſſer. 
Die Reineclauden werden gewaſchen, mehrmals durchſtochen und 
gedünſtet wie Pflaumen (ſ. oben). 


Mirabellenkompott. 
500 g Mirabellen, 50 5 Anden, 
1, Waſſer 


8 . 
„Die gewaſchenen, vom Stiel befreiten, aber nicht entſteinten Früchte 
gibt man in die heiße Zuckerlöſung und dünſtet fie wie Pflaumen (ſ. oben). 
Bananen. 5 

4 Bananen, 20 g Butter, Zucker und Zimt. 
Die Bananen werden von der Schale befreit, der Länge nach einmal 
durchgeſchnitten und in der Butter goldbraun gedünſtet. Sie werden mit 

Zucker und Zimt. beſtreut und warm gereicht. 


Getrocknete Pflaumen. 
250 g Backpflaumen, 30 g Zucker, 
% 1 Waſſer, g 1 Stück Zimt. 


Die Pflaumen werden gründlich gewaſchen und mit dem Waſſer 
12 Stunden zum Aufquellen hingeſtellt. Dann dünſtet man ſie in dem 
Einweichwaſſer mit bn u und Zimt weich. Man kann den Saft etwas 
einkochen, ehe man ihn über die Früchte gibt. Verfeinern kann man das 


Kompott durch einen Schuß Rotwein. 
Getrodnete Apfelringe. 


125 g Apfelringe, Zitronen⸗ oder Apfelſinenſchale, 
½lWaſſer, 50 g Zucker. 
Zubereitung wie bei getrockneten Pflaumen (f. oben). 


Sehr beliebt zu Schmorbraten, dann aber warm zu reichen. 


Getrocknete Aprikoſen. 
125 g Aprikoſen, 60 g Zucker. 
1% 1 Waſſer, a : j 
„Die Aprikoſen werden gründlich gewaſchen, ae ene und gedünſtet 
wie getrocknete Pflaumen (ſ. oben). Sie können aber auch roh verwandt 
werden. Man kocht dann nur das Einweichwaſſer mit Zucker auf, gießt 
es heiß über die Früchte und deckt den Topf bis zum Erkalten zu. 
Als Beigabe dient eine Vanilleſoße aus Dr Oetker Soßenpulver 
Vanille⸗Geſchmack. 3 
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Badobft zu Klößen. 


250 g gemiſchtes Backobſt, 60 g Zucker, 
3%, 1 Wafier, 20 g Butter, 
e e Zimt, 1 geſtr. Eßl. Mehl. 
as Obſt wird in lauwarmem Waſſer gründlich gewaſchen und 12 


Stunden in dem Waſſer eingeweicht. Man ſetzt mit dem Einweichwaſſer 
und dem Gewürz zuerſt die Birnen auf und gibt das übrige Obſt ſpäter 
hinzu, weil Birnen längere Zeit zum Weichwerden gebrauchen. Aus Butter 
und Mehl macht man einen Mehlkloß, mit dem man den Saft bindet. 


C. Gekochtes Obſt. 


\ Apfelkompott. 
500 g Apfel, 75—100 g Zucker, 
41 Waſſer, 1 Eßl. Zitronenſaft. 


Die Apfel werden gewaſchen, dünn geſchält, gevierteilt und entkernt. 
Zucker und Waſſer läßt man zum Kochen kommen, gibt die Apfel hinein 
Und kocht ſie zugedeckt unter öfterem Schütteln, bis ſie weich und glaſig 
Ion: Man nimmt ſie vorſichtig heraus, kocht den Saft ein wenig ein, 
Früchte ihn mit Zitronenſaft oder Weißwein ab und gießt ihn über die 

rüchte. 8 


£ Bohräpfel. 
750 g Apfel, 100 g Zucker, . 
l Waſſer, Zitronenſchale oder Zimt. 


Wein, 

‚Man nimmt möglichſt gleich große Apfel, am beſten Borsdorfer oder 
kleine Renetten, ſchält ſie glatt und rund und ſticht das Kerngehäuſe aus. 
Waſſer, Wein, Zucker und Zitronenſchale läßt man aufkochen und legt die 
Apfel nebeneinander hinein. Sind ſie auf einer Seite weich, werden ſie 
umgedreht und im offenen Topf glafig gekocht. Man nimmt ſie vorſichtig 
heraus, füllt ſie mit Gelee oder Marmelade und gibt den eingekochten, 


erkalteten Saft oder eine Vanilleſoße aus Dr Oetker Soßenpulver Vanille⸗ 
Geſchmack darüber. N 


DL Apfelmus. 
750 g Apfel, 80 g Zucker, j 
% 1 WVaſſer, 1 Päckchen Dr Oetker. Vanillin⸗Zucker. 


Die Apfel werden gewaſchen, zerſchnitten und in dem Waſſer weich⸗ 
gekocht. Man ſtreicht ſie durch ein Sieb und ſchmeckt ſie mit Zucker und 
Vanillin⸗Zucker ab. N . 

Man richtet das Mus an, indem man es mit dem Meſſer glattſtreicht, 


Verzierungen eindrückt und es mit Geleetupfen oder aufgequollenen 
Korinthen verziert. j 


Birnenkompott. 
500 g Birnen, j 50 g Zucker, Zitronenſchale oder 
% 1 Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 


. . i ucker. 
Die Birnen werden gewaſchen, geſchält, halbiert und das Kernhaus 
och. Sie müſſen in der kochenden, gewürzten Zuckerlöſung weich⸗ 


Quittenkompott. 
500 g Quitten, 180—200 g Zucker. . 
„Die Quitten werden mit einem Tuch gut abgerieben, geſchält, gevier⸗ 
teilt und entkernt. Sie werden mit Waſſer bedeckt und langſam weich⸗ 
ekocht. Schalen und Kerngehäuſe kann man beſonders kochen, durch⸗ 
aufen laſſen und den Saft zu den Quitten geben. Zuletzt fügt man den 


Zucker hinzu und läßt die Früchte damit durchziehen. 
evtl. etwas einkochen laſſen. N C 


Kochzeit: 1 Stunde. 
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To matenkompott. 
500 g grüne Tomaten, 250 g Zucker, 
y 1 Waſſer, 1 Stück Ingwer, Zitronenſchale. 
Man nimmt unreife, noch harte De Die Schale wird mehrmals 
durchſtochen, um das Platzen zu verhüten. Das Waſſer wird mit Zucker 
und Gewürzen zum Kochen gebracht und die Früchte zugedeckt 10—15 


Minuten darin gekocht. 
ee 


500 g Kürbis, 0—50 g Zucker, Zitronenſchale, 

l Waſſer, 1—2 Eßl. Eſſig. 

Der Kürbis wird geſchält, ausgeſchabt und mit dem Buntſchneide⸗ 
meſſer in gleichmäßige Stücke geſchnitten. Man kann auch kleine Kügelchen 
ausſtechen. Das Waſſer wird mit Zucker, Zitronenſchale und Eſſig zum 
Kochen gebracht und der Kürbis ſo lange darin gekocht, bis er glaſig iſt. 


D. Gebackenes Obſt. 


Gebackene Apfel. 
5 (Puttäpfel) 
8 Apfel, Zucker, : 
20 g Butter, I Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗Zucker. 


Die Apfel werden nicht geſchält, von der Blumenſeite her ausgebohrt, 
aber nicht a n Man jeßt ſie in eine flache, gebutterte Auflauf 
form oder auf kleine Teller, füllt ſie mit Butter und Zucker und backt ſie 
im Ofen weich, danach kann man etwas Wein über die Apfel geben. 

Veränderung: Man kann die Apfel mit Johannisbeergelee füllen 
und auf Weißbrotſcheiben ſetzen. 

Backzeit: 30 Minuten. 


Gebackene Zwetſchen. 
500 g Zwetſchen, 5 


5 g Zucker. . N 
Die tele le werden nicht entſteint. Man durchſchwenkt ſie mit dem 
Zucker und ſtellt fie auf einem Unterſatz in den Backofen, wo fie in yy Stunde 


gar werden. 
4 mittelgroße Apfel Wen, e ’ 
mittelgroße e etwas Fruchtgelee 
% 1 Waifer, vn 1—2 Eiweiß, Br 
75—100 g Zucker, 1, Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗Zucker. 


5 2. 2 z .. 

Die Apfel werden gewaſchen, mit dem Buntſchneidemeſſer geſchält, 
vom Kernhaus befreit und in kochendes Zuckerwaſſer geſetzt. Man kocht ſie 
gar, ohne daß fie zerfallen, und legt fie vorſichtig auf eine feuerfeſte Platte 
oder in eine Auflaufform. Den Saft kocht man ein, gibt ihn über die 
Apfel und füllt in die ausgeſtochene Mitte etwas Fruchtgelee, dann 
beſpritzt man die Apfel mit ſteifgeſchlagenem und mit Vanillin⸗Zucker 
gewürztem Eierſchnee und überbackt ſie goldgelb. 


4 ße f 91 i ee Apfelſche eg nch Gattin“ 
roße ſaure e a en „ 111 
1 Ei, Pic J Milch, ö 


25 g Zucker, Backfett, a 
1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗Zucker, Zucker und Zimt zum 
250 g. Weizenmehl, Beſtreuen. 


Die Apfel werden gewaſchen, geſchält, vom. Kernhaus befreit und 
in runde, 1 em dicke Scheiben geſchnitten. Dann rührt man Ci, Zucker und 
Vanillin⸗Zucker ſchaumig, das mit „Badin“ gemiſchte und geſiebte Mehl 
wird abwechſelnd mit der Milch untergerührt. Die Apfelſcheiben werden in 
den flüſſigen Teig getaucht und in heißem Fett ſchwimme nd goldgelb 
Aa Man beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und reicht ſie warm als 
achtiſch. g 
Vera nderung: Statt der Apfelſcheiben kann man Rhabarber⸗ oder 
Bananenſtücke, Aprikoſen⸗ oder ſirſichhälften, Ananas⸗ oder Birnen⸗ 

ſcheiben, entſteinte Pflaumen oder Kirſchen nehmen. 
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E. Obſtaufläufe. 


Regeln über das Backen von Aufläufen ſiehe S. 161. 


Apfelauflauf. 
500 g Apfel, 1, Fläſchchen Dr Oetker Back-Aroma Zitrone, 
2 Eier, 125 g Weizenmehl, 
125 g Zucker, ½ Päckchen „Backin“. 


Die Apfel werden geſchält und in Scheiben geſchnitten. Eier und Zucker 
ſchlägt man ſchaumig und fügt das Aroma und das mit „Backin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl hinzu. Dieſen Teig ſchichtet man mit den Apfeln in eine 
gefettete Auflaufform und backt ihn 45—60 Minuten. 

Veränderung: Statt der Apfel kann man Kirſchen, Heidelbeeren 
oder Zwetſchen nehmen. 


Rhabarberauflauf mit Sahne. 
300 g Rhabarber, 30 


g Zucker, 
100 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗Zucker, 
125 g Zwieback, 40 g „Guſtin“, 0 
50—60 g Butter, 1 Teel. „Backin“, 
3 Eier, 6—7 Eßl. ſüße oder ſaure Sahne. 


„Der geſäuberte Rhabarber wird in 3—4 cm lange Stücke geſchnitten, 
mit 100 g Zucker im eigenen Saft gedünſtet und kalt geſtellt. Inzwiſchen 
legt man eine Auflaufform dicht mit Zwiebäcken aus, die man in die 
zerlaſſene Butter getaucht hat. Auf dieſe Schicht füllt man den Rhabarber 
und gibt darüber die Eimaſſe, die folgendermaßen bereitet wird: Eigelb, 
30 g Zucker und Vanillin⸗Zucker werden ſchaumig geſchlagen, dann unter⸗ 
zieht man das mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte „Guſtin“, die Sahne 
und den ſteifgeſchlagenen Eierſchnee. Der Auflauf wird 45 Minuten bei 
Mittelhitze gebacken und warm gereicht. 


Kirſchauflauf. i 
250 g Kuchen-, Weißbrot⸗, Zwie⸗ I Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 
back⸗ oder Semmelreſte, Zucker, 
6 Milch, j I geh. Teel. Weizenmehl, 
3 Eier, : 1 geſtr. Teel. „Backin“, 
25 g Butter, 375 g feſte Süßkirſchen. 


75—100 g Zucker, 


Die Gebäckreſte werden gerieben, mit Milch und Eiern verrührt und 
etwa 10 Minuten zum Quellen ſtehengelaſſen. Dann gibt man die zer⸗ 
laſſene Butter, Zucker, Vanillin⸗Zucker und das mit „Backin“ gemiſchte 
Mehl hinzu und zuletzt die gewaſchenen und entſteinten Süßkirſchen. Man 
füllt die Maſſe in eine Auflaufform und backt fie bei Mittelhitze 45 Minuten. 


ö Kirſchmichel. 
60 g Butter, 150 g Grieß 
125 g Zucker, , BR: 125 g Weizenmehl, 
1 An en Dr Oetker Vanillin⸗ % Päckchen „Backin“, 
„Zucker, Milch, 
einige Tropfen Dr Oetker Back⸗ 500 g te Süßkirſchen oder 
Aroma Bittermandel, Sauerkirſchen. 
2 Eier, 3 ’ s 
Man rührt die Butter mit Zucker, Vanillin⸗Zucker, Back⸗Aroma und 
Eiern ſchaumig, gibt den Grieß hinzu und das mit „Backin“ gemiſchte und 
ae Mehl abwechſelnd mit der Milch. Dann hebt man die gewaſchenen 
Kirſchen darunter, füllt den Teig in eine Auflaufform und backt ihn 1Stunde 
bei guter Mittelhitze. 


Veränderung: An Stelle der Kirſchen kann beliebiges anderes 
Obſt verwandt werden. . 5 
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j Zwetſchenauflauf. a 
Milch, 4 Fläſchchen Dr Oetker Back⸗Aroma 


etwas Butter, itrone, 
1 Priſe Salz, einige Tropfen Dr Oetker Back⸗Aroma 
2 Päckchen „Mandelkern“⸗ Bittermandel, 
Puddingpulver, 1 Teel. „Backin“, 
3 Eier, 1 kg Zwetſchen, 
40 g Butter, etwa 100 g Zucker. 
75 g Zucker, 


Man bringt die Milch mit Butter, Salz und Puddingpulver unter 
ſtändigem Rühren zum Kochen und backt die Maſſe zum Kloß ab. Nun 
gibt man 1 Eigelb hinzu, verrührt es ſchnell und läßt das Ganze auskühlen. 
Inzwiſchen rührt man 40 g Butter ſchaumig und fügt Zucker, 2 Eigelb, 
Back⸗Aromen und die abgekühlte Maſſe hinzu. Nachdem ſie gut vermengt iſt, 
ſetzt man „Backin“ und Mandelkerne zu und zieht den ſteifgeſchlagenen 
Eierſchnee darunter. In eine Auflaufform füllt man die gewaſchenen, 
entſteinten, halbierten, gezuckerten Zwetſchen und darüber den Teig. 
Der Auflauf muß 45— 60 Minuten bei Mittelhitze baden. 

Veränderung: Man kann auch eingemachte Zwetſchen nehmen, 
gibt ſie dann aber abgetropft in die Form. 


Eierſpeiſen. 

Das Ei enthält, ſeiner Beſtimmung gemäß, alle Stoffe, die ein junger 
Organismus für ſeinen Aufbau braucht: biologiſch vollwertiges Eiweiß, 
Fett, Mineralſtoffe und faſt alle Vitamine; es fehlt nur ein Nährſtoff, die 
Stärke. Damit gehört das Ei zu unſeren wertvollſten Nahrungsmitteln. 

Ein Ei entſpricht in feinem Eiweiß- und Fettgehalt ungefähr einer 
Taſſe Milch oder 40 g guten fetten Fleiſches. Die wertvollſten Nährſtoffe 
ſind im Eidotter enthalten. Er hat geringeren Waſſergehalt als das Eiklar, 
iſt reich an Fetten und enthält vor allem das den Fetten e 
zum Aufbau der Gehirn⸗ und Nervenſubſtanz unentbehrliche Lezithin in 
einer Menge, wie kein anderes Nahrungsmittel (11—12 %). An Mineral⸗ 
ſtoffen findet ſich im Dotter 155 doppelt ſoviel wie im Eiweiß, beſonders 
Phosphor und Kalk; und während das Eiweiß faſt vitaminlos ift, enthält 
das Eigelb, mit Ausnahme des Vitamin C, alle Vitamine. Als Träger ſo 
wichtiger und wertvoller Aufbauſtoffe ſollte man deshalb das Eigelb in der 
Ernährung der Kinder und Kranken bevorzugen. - 

Der Dotter enthält auch die Geſchmacksſtoffe. Der Geſchmack des Eies iſt 
abhängig von der Fütterung der Tiere, ebenſo wie die Farbe des Dotters, 
die bei Körnerfütterung hellgelb, bei freilaufenden Hühnern rotgelb iſt. 
Tiefgelbe Farbe zeigt, wie auch bei Milch und Butter, Grünfütterung an. 
Abgeſehen vom Wert des Eies als Nahrungsmittel, hat es auch viel- 
fache kochtechniſche Bedeutung. Es iſt ein feines Bindemittel für viele 
Gerichte, für Suppen, Soßen und vor allem für Teigwaren. Das Eiweiß 
dient als vorzügliches Lockerungsmittel bei Gebäcken und ſüßen Speiſen. 
Durch das Schlagen werden die dünnen Häute der füllte zerriſſen, und 
durch die eindringende Luft entſtehen kleine, luftgefüllte Bläschen, der 
Eierſchnee. Die hineingeſchlagene Luft verurſacht dann die Lockerung der 
damit bereiteten Speiſen und Gebäcke. Eiweiß dient ferner in der feinen 
Küche als Klärmittel, da es die unreinen Stoffe der Brühe umſchließt; 
Get deswegen bei der Herſtellung von feinen Aſpiks und Gelees unent⸗ 

ehrlich. 

Das friſchgelegte Ei iſt keimfrei. Beim Lagern treten durch die feinen 
Poren 5 Kalkſchicht zuſammen mit der Luft Fäulnisbakterien 
ein, die eine Zerſetzung der Eiſubſtanz verurſachen, Waſſer verdunſtet, 
und das Ei verliert an Gewicht und on, Da die poröſe Schale 
auch jeden Nebengeruch weiterleitet, mü ſen Eier luftig und kühl auf- 
bewahrt werden, wenn ſie für den ſofortigen Verbrauch im Haushalt 


beſtimmt ſind (Eierſtänder, Eierſchränkchen). Man ſoll ſie erſt kurz vor 
dem Gebrauch waſchen, da die ihres natürlichen Schutzes beraubte Ei⸗ 
ſchale das Eindringen von Bakterien begünſtigt. Sollen Eier für längere 
Zeit haltbar gemacht werden, ſo muß man ſie vor Luftzutritt ſchützen. 
ute Konſervierungsmittel find Garantol, Kalkmilch oder Waſſerglas: 
das Einſchichten in Häckſel oder Kleie dagegen iſt zu verwerfen, da die 
Eier oft einen muffigen Geſchmack annehmen. Nach dem Liegen in Kalk⸗ 
milch läßt ſich allerdings das Eiweiß nur ſchwer zu Schnee ſchlagen, und 
es kann vorkommen, daß die Eier nach Kalk ſchmecken. Durch die Ver⸗ 
wendung einer 10% igen Waſſerglaslöſung dagegen erleiden die Eier 
keine Geſchmacksverminderung und laſſen ſich auch zum Schlagen von 
Eierſchnee gebrauchen (11 Waſſerglas, 10 ! Waſſer genügen für 200 Eier). 
Das tadelloſe Ei 10 beim Durchleuchten klar und zeigt eine kleine Luft⸗ 
blafe. In einer 10 %igen Salzlöſung ſinken friſche Eier auf den Boden. 
Die Eier des Frühjahres ſind die ſchmackhafteren, deshalb ſollte man auch 
ſeine Vorräte in dieſer Jahreszeit einlegen. 


Regeln. 


. Eier müſſen vor dem Kochen geſäubert werden, Schmutzteilchen ſollen 
mit Salz abgerieben oder mit Eſſigwaſſer abgewaſchen werden. 

. Man ſoll Eier vorſichtig aufſchlagen und prüfen, ob fie gut find (das 
einzelne Ei erſt in eine Taſſe gleiten laſſen). 

. Ganze Eier muß man verquirlen oder ſchlagen, ehe man ſie einrührt, 
damit Eiweiß und Eigelb richtig gemisch werden. : 

. Verwendet man Eigelb allein, ſo muß es mit 1 Eßl. Waſſer ſchaumig 
gerührt werden, ehe es an die Speiſe kommt. 

Will man eine Suppe oder Soße mit einem Ei abziehen (legieren), 
ſo verwendet man am beſten nur das Eigelb. Es wird mit 2 Eßl. 
Waſſer ſchaumig gequirlt und ein Teil der heißen Flüſſigkeit ſehr 
langſam unter Meter Schlagen dazugegeben. Dann rührt man die 
Eiermaſſe vorſichtig in die heiße, nicht kochende Flüſſigkeit ein. Ver⸗ 
wendet man ein ganzes Ei, muß man beſonders ſorgfältig verfahren. 

6. Will man Eiweiß zu Schnee ſchlagen, ſo trenne man ſorgfältig das 

Weiße vom Eigelb und achte darauf, daß kein Eigelb in die Eiweiß⸗ 
maſſe läuft. Auf einem Teller oder in einer Porzellanſchüſſel ſchlage 
man das Eiweiß mit der Gabel (bei kleinen Mengen) oder dem Schnee⸗ 
beſen a lange, bis ein feſter, weißer Schnee entſtanden iſt. Er darf 
nicht herausfließen, wenn man das Gefäß umdreht. Da er durch 
Stehen wieder wäſſerig wird, muß er ſofort verwendet werden. 

7. Der Eierſchnee muß loſe untergezogen, er darf nicht verrührt werden. 

8. Elerſpeiſen dürfen vor dem Auftragen nicht erkalten. 

9. Mit Ei gebundene Gerichte müſſen im Waſſerbad warmgehalten 
oder aufgewärmt werden. 


10. Ein übriggebliebenes Eigelb iſt mit Waſſer bedeckt 1—2 Tage haltbar. 


A. Rohe Eier. 


— 


ano» 


1. Geſchlagenes Ei. : 
1 Ei, . 1 Priſe Salz oder Zucker. 
Das ganze Ei wird mit einem en Salz oder 1 5 Zucker 


gequirlt oder geſchlagen. Man kann 1 Teel. Weinbrand oder 1 Eßl. Zi⸗ 
geſchäht. ) mit verquirlen. (Als Kräftigungsmittel für Kranke und Geneſende 


Veränderung: Man kann das Eiweiß zu Schnee ſchlagen und mit 
Eigelb und geſchmackgebenden Zutaten e N 


Ei mit Brühe. 


1 Ei, , 1 Taſſe Fleiſch⸗ oder Gemüſebrühe. 
Das Ei wird tüchtig geſchlagen und nach und nach in die neee 
Brühe gegeben. ö N 7 
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Ei mit Milch. 
1 Ei oder 2 Eigelb, 1 Eßl. Zucker, 
1 Glas Milch. 
Das mit Zucker verquirlte Ei wird nach und nach mit heißer Milch auf: 
gefüllt (Linderungsmittel bei Huſten und Heiſerkeit). 


Ei mit Wein. 
2 Eigelb, 1 Glas Rot⸗ oder Weißwein. 
2 Eßl. Zucker, 0 
Eigelb und Zucker ſchlägt man ſchaumig und gibt den Wein nach und 
nach hinzu. 


B. Gekochte Eier. 


Gekochte Eier. 


Die Eier müſſen friſch und ſauber ſein. Will man mehrere Eier kochen, 
ſo gibt man ſie am beſten in ein Netz oder in einen Drahtkorb, damit alle 
Eier gleichzeitig gerinnen. Die Waſſermenge muß reichlich bemeſſen 
N damit fie ſich nicht zu ſehr abkühlt. Sehr kalte Eier wärmt man in 
auwarmem Waſſer vor, damit die Schale nicht platzt. Sind die Eier 
fertig, legt man ſie kurze Zeit in kaltes Waſſer, damit ſie nicht nachhärten 

und beſſer geſchält werden können. 
j Kochzeit: Für weiche Eier 3—4 Minuten, für pflaumenweiche 4—5 
Minuten, für harte 8—10 Minuten. 


Verlorene Eier. 

11 Waſſer, 2 Eßl. Eſſig, 

10 g Salz, 5 4—6 Eier. , 

Man bringt das Waſſer mit Salz und Eſſig zum Kochen. Die Eier 
ſchlägt man einzeln in eine Kelle und läßt ſie daraus vorſichtig in das 
kochende Waſſer gleiten. Man kann nicht mehr als die oben angegebene 
Menge auf einmal kochen. Man nimmt die Eier mit dem Schaumlöffel 
heraus, hält ſie einen Augenblick in kaltes Waſſer und beſchneidet das 

iweiß ringsherum zu hübſcher Form. Man verwendet verlorene Eier 
als Einlage für Suppen, auf geröſteten Brotſcheiben als Vorſpeiſe und 
mit verſchiedenen Soßen als ſelbſtändiges Gericht. 

Kochzeit: 3—4 Minuten. j 

Soleier. 

Friſche Eier werden hartgekocht (10 Minuten). Ringsherum wird die 
Schale leicht angeknickt und die Eier 24 Stunden in ſo ſtarkes Salzwaſſer 
Beben daß ſie darin ſchwimmen. Man kann fie 6—8 Tage darin auf⸗ 
heben. 


Eier in warmer Soße. 

4—8 Eier — ½ I Bechamelſoße (S. 41) 
4—8 Eier — ½ I! Tomatenſoſe (S. 41) 
4—8 Eier — % I Champignonjoße (S. 40) 
4—8 Eier — % ! Senfſoße (S. 40) 

4—8 Eier — ½ I Speckſoße (S. 42) 

Man kann zu den vorſtehenden Gerichten ſowohl gekochte wie ver⸗ 
-Iorene Eier verwenden. Verlorene Eier läßt man ganz, gekochte halbiert 
oder vierteilt man. Sie werden mit der warmen Soße übergoſſen und in 
einer flachen Schüſſel hübſch verziert zu Sale gegeben. Man reicht ſie 
mit gebratenen Kartoffeln und grünem Salat als ſelbſtändiges Gericht 
zum Abendbrot. . . . 

Veränderung: Man ſchichtet einige friſch gekochte, in Scheiben 
geſchnittene Kartoffeln mit den gekochten, in dicke Scheiben geſchnittenen 
Eiern in eine Form, läßt das Gericht auf Dampf durchziehen und reicht 
es mit Salat. 
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Eier mit kalter Soße. 

6—8 Eier — 1 Rezept kalte Senfſoße (S. 44) 

6—8 Eier — 1 Rezept Mayonnaiſe (S. 45) 

6—8 Eier — 1 Rezept Remoladenſoße (S. 45) 

6—8 Eier — 1 Rezept Teufelsſoße (S. 46). 

Die gekochten oder verlorenen Eier werden auf geröſteten Brotſcheiben, 

in ausgehöhlten Tomatenhälften oder auf grünen Salatblättern an— 
gerichtet und mit einer der Soßen übergoſſen. 


Eierfrikaſſee. ER 
6—8 Eier, Champignons, Spargelköpfe, 
% Frikaſſeeſoße (S. 41), Semmelklößchen (S. 37). 


Man ſchneidet hartgekochte Eier in Scheiben und gibt ſie in eine 
e die man mit Champignons, Spargel und Klößchen ver- 
einern kann. n 

Veränderung: Man kann das Frikaſſee in Muſcheln anrichten, mit 
Käſe überſtreuen und überbacken. 


Gefüllte Eier. . 
Hartgekochte, geſchälte Eier teilt man der Länge nach in Hälften oder 
ſchneidet die Kuppe ab. Man nimmt das Gelbe vorſichtig heraus, drückt es 
durch ein Sieb und verrührt es mit Salatöl, Zitronenſaft, Senf und Salz 
zu einer Pest ieee Maſſe, die man durch eine der unten angegebenen 
Zutaten beliebig verändern und pikant abſchmecken kann. Die Eier werden 
mit der Maſſe recht hoch gefüllt, auf Salatblättern angerichtet und mit 
Sardellen oder Gurkenſtreifen verziert (Tafel X). Man kann eine 

Mayonnaiſe dazureichen. j . 
Veränd erung: Man gibt zu der Füllung gedünſtete, feingehackte 
Pilze, Tomatenmark, feingewiegte grüne Kräuter, feingehackte Sardellen 
oder feingehackten rohen Schinken. 


; Eierſalat. 
Herſtellung ſiehe S. 126. 


C. Geſtockte und gerührte Eier. | 


Eierſtich. 
Herſtellung ſiehe S. 36. 
Geſtürzte Eier. 
60 g gekochter Schinken, 4 Eier, 
40 g gerieb. Käſe, etwas Butter zum Ausſtreichen. 


Der gekochte Schinken wird feingewiegt und mit dem geriebenen Käſe 
vermiſcht (man kann Käſereſte verſchiedener Sorten verwenden). Man 
ſtreicht 4 Taſſen oder ormen gut mit Butter aus, ſchlägt in jede vor⸗ 
ſichtig ein Ei und füllt die Schinkenmaſſe obenauf. Im Waſſerbad ſtocken 
laſſen wie Eierſtich, auf eine flache S üſſel ſtürzen und mit grünem Salat, 
Tomaten⸗ oder Frikaſſeeſoße zu Tiſch geben. 

Gerinnungszeéit: 10—45 Minuten. 


Eier auf Toaſt. 


. (Refteverwertung) 
4 Eier, * 250 g Fleiſchreſte (Hühnerfleiſch, 
* J 1 Kalbfleiſch, Kalbshirn, Fiſch, Schinken), 
1 Teel. Zitronenſaft, 1 Teel. Kapern, 2 Sardellen, 


* „etwas Butter zum Ausſtreichen. 

„Die Eier werden mit Milch und Zitronenſaft gut geſchlagen oder ver⸗ 
guirlt und mit den eingehackten Fleiſch⸗ oder Fiſchreſten, Kapern und 
feingehackter Sardelle gemiſcht. Pikant abſchmecken (evtl. mit einigen 
Tropfen engl. Soße), in gebutterte Förmchen füllen und im Waſſerbad 
ſtocken laſſen. Auf geröſteten Brotſchnitten anrichten (Tafel III). 
Gerinnungszeit: 10—15 Minuten. f 
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Rührei. 

30 g Butter, 4 Eßlöffel Milch, 

4 Eier, 1 Meſſerſpitze Salz. 

In die zerlaſſene Butter gibt man die mit Salz und Milch verquirlten 
Eier. Sobald die Maſſe 5 ſtocken beginnt, rührt man ſie mit einem Holz⸗ 
löffel ſtrichweiſe vom Boden der 1 los, bis leine Flüſſigkeit mehr vor⸗ 
handen iſt. Das Rührei muß weich und großflockig, es darf nicht trocken ſein. 
Man reicht Schinken, Bückinge, Pilze, Spargel oder Bratkartoffeln dazu. 

Veränderung: Man kann Rührei ohne Fett im Waſſerbad her⸗ 
ſtellen wie Eierſtich (Diät). 

Gerinnungszeit: 5 Minuten. 

Geſtrecktes Rührei. 

3 Eier, J 1 Waſſer, 

20 g Mehl, 30 g Butter. 

1 Teel. Salz, 5 

Eier, Mehl, Salz und Waſſer werden gut verrührt und zubereitet 


wie Rührei (ſ. oben). 
Rührei mit Schinken. 
Unter die verquirlten Eier miſcht man 50 g würflig geſchnittenen 
Schinken oder Zervelatwurſt. 
Rührei mit Speck. 
Die verquirlten Eier werden über 50 g lichtgelb gebratene Speckwürfel 
in die Pfanne gegeben. 
Rührei mit Käſe. 


In die verquirlten Eier gibt man 1 Eßl. geriebenen Käſe. 


Rührei mit Schnittlauch. 
In die verquirlten Eier gibt man 1 Eßl. feingehackten Schnittlauch. 


5 Rührei mit Tomaten. 
Man ſchneidet 2—3 Tomaten in Scheiben und gibt fie in das halb⸗ 
fertige Rührei. ü 
Rührei mit Spargel. 
Man gibt zuerſt 100 g gekochte Spargelſtückchen in die Pfanne, dann 
obenauf die verquirlten Eier. 
Rührei mit Bückingen. 
Man ſchneidet das Fleiſch von 2 Bückingen in Streifchen und gibt es zu 
den verquirlten Eiern in die Pfanne. 


D. Gebackene Eier. 
Spiegeleier. 


30 g Butter, 1 Priſe Salz. 
4—6 Eier, 5 ne ; 
„Die Butter wird in einer Pfanne geſchmolzen, die Eier vorſichtig, damit 
die Dotter ganz bleiben, nebeneinander hineingeſchlagen. Man ſtreut feines 
Salz darauf und läßt ſie auf ſchwachem Feuer feſt werden. Sehr gut eignen 
ſich zum Backen die Pfannen aus feuerfeftem Porzellan oder Glas (Jenaer 
Glas), in denen man ſie auch zu Tiſch gibt. Will man Spiegeleier auf 
Spinat, Brotſcheiben oder Tomaten legen, ſo muß man ſie mit einem 
Glas oder einem Blechrand rund ausſtechen. 

Veränderung: Man kann die Eier auf einen Teller ſchlagen und 
auf Ben gerinnen laſſen (Diät). . 

Backzeit: 5 Minuten. 

Spiegeleier auf Speck oder Schinken. 

Man Be feine a Schinken oder geräucherten Speck, 
brät ſie lichtgelb, ſchlägt die Eier darauf und läßt ſie bei ſchwachem Feuer 
feſt werden. 

Spiegeleier auf Tomaten. ö 

In die zerlaſſene Butter werden rohe Tomatenſcheiben gelegt und 
die Eier darübergeſchlagen. 
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E. Eierkuchen. 


. Omelett. 
3 Eier, 1. Eßl. Milch, 
1 Priſe Salz, 20 g Butter. 


Eier, Salz und Milch werden gründlich verquirlt. Die Butter wird 
in einer Stielpfanne heiß, aber nicht braun gemacht und die Eiermaſſe 
hineingegeben. Man läßt ſie bei mäßigem Feuer langſam gerinnen. Die 
untere Seite muß ſchön bräunlich gebacken ſein, die obere muß weich 
bleiben. Man ſchlägt die Hälften nach der Mitte 7 übereinander, läßt 
das Omelett auf eine erwärmte längliche Schüſſel gleiten und beſtreut 
es, falls. man es als ehe) reicht, mit Puderzucker. Es darf erjt kurz vor 
dem Anrichten bereitet werden. 


Backzeit: Etwa 10 Minuten. 


Omelett mit grünen Kräutern. 


Zu den verquirlten Eiern gibt man 20 f feingehackte Kräuter (Kerbel, 
eterſilie, Schnittlauch, Spinat, Eſtragon). Paſſend als Beilage zu 


emüſe. 
Dmelett mit Käſe. \ 


„Bu den verquirlten Eiern gibt man 20 g geriebenen Käſe. Paſſend zu 
grünem Salat, Tomatenſalat oder Gemüſe. 


Gefülltes Omelett. 

Gedünſtete, kleingeſchnittene Pilze, Spargelſtücke, Erbſen, Spinat 
oder gehackte Braten- oder e nimmt man zur Füllung, wenn 
man das Omelett als Hauptgericht oder Vorſpeiſe reicht. Als Nachtiſch 
füllt man es mit Gelee oder Marmelade. Man bedeckt die Hälfte der 
Oberfläche mit Füllmaſſe und klappt die andere Hälfte darüber. 


Schaumomelett. 
3 Eigelb, Schale und Saft von ½ Zitrone, 
30 g Zucker, = 3 Eiweiß, 
1 geh. Teel. „Sujtin‘, : 20 g Butter. 


„Eigelb, Zucker und „Guſtin“ werden verrührt, mit der abgeriebenen 
Zitronenſchale und dem Zitronenſaft vermiſcht und ſchaumig geſchlagen. 
Das Eiweiß ſchlägt man zu ſteifem Schnee und zieht es recht leicht unter 
die Eigelbmaſſe. Nun erhitzt man die Butter in 155 Pfanne, gibt den 
Teig hinein und läßt ihn bei kleiner Flamme von unten goldgelb backen. 
Man kann einen ſehr heiß gemachten Topfdeckel auf die fen legen, um 
den Teig recht hoch zu bringen, oder ſie einige Minuten in den heißen Ofen 
een. Zur Hälfte e und mit Puderzucker beſtreuen. 


an reicht das Omelett mit Preiſelbeeren oder Marmelade gefüllt oder 
auch ungefüllt als feinen Nachtiſch. 


Eierkuchen I. 


250 g Mehl, 1, 1 Milch oder 1, I Mager⸗ 
2—3 Eigelb, 4 1 Waſſer } milch 
1 Teel. Salz, 2—3 Eierſchnee, - 


. BR: e 60—80 g Fett zum Backen. 

Das Mehl wird in eine Schüſſel geſiebt, in die Mitte eine Vertiefung 
gemacht und die mit Salz und etwas Milch gut verquirlten Eigelb hinein⸗ 
gegeben. Man verrührt nun von der Mitte aus Eigelb und Mehl, gibt nach 
und nach die Milch dazu und achtet darauf, daß keine Klümpchen entſtehen. 
Zuletzt zieht man vorſichtig den Eierſchnee darunter. In einer Stielpfanne 
erhitzt man etwas Fett, gibt eine dünne Teiglage hinein und backt ſie von 
beiden Seiten dunkelgelb. 

Beim Wenden mit einem Deckel muß man Fett auf die ungebackene 
Seite des Pfannkuchens legen und die Pfanne darüberſtülpen. Auf einer 
e Feine 2 die A 5 und 

einem Zucker. Man rei ompott oder Salat dazu. 

Backzeit: 25—30 Minuten. N . . a 
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Eierkuchen II, goldgelb. 


200 g Weizenmehl, 1 Priſe Salz, 
1 Päckchen Dr Oetker Soßenpulver Vanille⸗ 1 Priſe Zucker, 
Geſchmack, ½el Milch, 

% Päckchen „Backin“, 2—3 Eiweiß, 


Eigelb, 60—80 g Backfett. 
„Das mit Soßenpulver und „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl wird in 
eine Schüſſel gegeben ... im übrigen verfährt man wie bei Eierkuchen I. 


Eierkuchen mit Speck oder Schinken. 
An Stelle von Fett nimmt man dünne Scheibchen von geräuchertem, 
durchwachſenem Speck oder Schinken, brät ſie in der Pfanne bräunlich 
und gibt den Teig (Eierkuchen Loder II) darauf. Sehr beliebt mit Kopfſalat. 


3 Grüner Eierkuchen. 
„Man gibt 2—3 Eßl. feingehackte Kräuter in den angerührten Teig. 

Mit Pilz⸗ oder Tomatenſoße zu reichen oder als Beilage zu Gemüſen. 

0 Käſeeierkuchen. 
Man gibt 40 g geriebenen Käſe in den Teig. 
Kartoffeleierkuchen. 
Man gibt in Scheiben geſchnittene gekochte Kartoffeln und gehackten 
Schnittlauch in den Teig. 
Gefüllte Eierkuchen. 

(Reſteverwertung) 

Man backt Eierkuchen I oder II (S. 140 u. 141). 

. Zur Füllung kann man alle feinen Gemüſe (Spargel, junge Erbſen, 
Schwarzwurzeln, Pilze und Tomaten) verwenden. Das Gemüſe, 
ungefähr 500 g für die angegebene Menge Teig, wird gargedünſtet, 
evtl. durch etwas Mehl gebunden und auf die eine Hälfte der Eier⸗ 
kuchen verteilt; die andere Hälfte wird darübergeklappt. Mit Salat 
gereicht, ein ſättigendes Gericht. 

Veränderung: Man kann die Eierkuchen auf einer runden Platte 

übereinanderlegen, indem man die Füllung lagenweiſe dazwiſchen⸗ 

ſtreicht. (Schichttorte). 

II. Braten⸗, Schinken⸗, Geflügel- oder Fiſchreſte werden 
feingehackt. Zum Binden kann man übriggebliebene Bratenſoße 
oder einige Löffel helle Grundſoße (S. 40) verwenden. Man würzt 
mit Zitronenſaft, feingehackter Peterſilie, feingehackter Sardelle 
oder Sardellenpaſte; einige Tropfen engl. Soße ſind hier ſehr an⸗ 
gebracht. Man füllt wie oben angegeben. . . 
Veränderung: Man kann dfe gefüllten P t in ſchräge 
Stücke ſchneiden, panieren und in Butter braten. Mit Salat ein 
ſelbſtändiges Gericht. . . . . 

III. Man ſtreicht 300 g Quark durch ein Sieb, rührt ihn ſchaumig, ver⸗ 
miſcht ihn mit 1—2 Eiern, 2—3 Eßl. gewaſchenen Korinthen und 
40 g Zucker und füllt damit die fertigen Eierkuchen. 

Eierkuchen mit Obſt. 

Man macht Eierfuchenteig I oder II (S. 140 u. 141). 

Eierkuchen mit Apfeln: Mürbe Apfel (500 g) werden geſchält, entkernt, 
in Scheiben geſchnitten, nebeneinander in die Pfanne gelegt und in dem 
2 Fett angebraten. Danach gießt man Eierkuchenteig darüber und 

ackt ihn auf beiden Seiten. Man beſtreut die fertigen Kuchen mit Zucker. 

II. Eierkuchen mit Kirſchenoder Pflaumen: Man gießt den Teig 
ſehr dünn in die Pfanne; wenn er eben trocken iſt, legt man das ent⸗ 
ſteinte Obſt darauf, gießt noch Teig darüber und läßt den Kuchen 
backen. Gewendet werden darf er erſt, wenn er auch obenauf trocken iſt. 

III. Eierkuchen mit Heidelbeeren oder Johannisbeeren: 

Man backt einen Eierkuchen auf einer Seite, wendet ihn und belegt 
ihn mit Heidelbeeren oder Johannisbeeren, die zugedeckt langſam 
ſchmoren müſſen. Nach dem Baden zudern. Sehr beliebte Nachſpeiſe, 
auch kalt zum Kaffee zu reichen. 


— 


— 
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F. Eieraufläufe. 


Regeln für das Backen von Aufläufen ſiehe S. 161. 


Eierauflauf. 
(Omelette soufflé) 

4 Eigelb, 4 Eiweiß, 

100 g Zucker, 10 g Puderzucker. 

Eigelb und Zucker werden % Stunde ſchaumig gerührt, der fe ſt⸗ 
geſchlagene Schnee damit vermiſcht und die Maſſe in eine gut gefettete 
De gegeben. Der Auflauf wird mit Puderzucker beſtreut, in dem ſehr 
heißen (180— 200°) Bratofen 8—10 Minuten gebacken und ſofort gereicht. 


Zitronenauflauf. 


Zubereitung wie Eierauflauf (ſ. oben), nur gibt man Saft und ab- 
geriebene Schale einer Zitrone zu dem ſchaumig gerührten Eigelb. 


Erdbeerauflauf. 

Zubereitung wie Eierauflauf (ſ. oben), nur werden 500 g rohe, durch⸗ 
geſtrichene Erdbeeren mit dem Eigelb vermiſcht, ehe der Schnee unter- 
gezogen wird. g 

Aprikoſenauflauf. 

Zubereitung wie Eierauflauf (ſ. oben), nur werden 500 g rohes Apri⸗ 

koſenmark mit dem Eigelb vermiſcht, ehe der Schnee untergezogen wird. 


Überbackene Eier. 


In eine gefettete Auflaufform gibt man verlorene oder gekochte Eier, 
halbiert oder in Scheiben geſchnitten, und füllt darüber eine warme Soße 
(ſiehe Eier in warmer Soße, S. 137). Mit Käſe beſtreut und mit Butter- 
flöckchen belegt, werden ſie im Ofen goldbraun überbacken und mit Salat 
und gebratenen Kartoffeln gereicht. 

Backzeit: 10—15 Minuten. 


Eierkuchenauflauf. \ 

3 Eierkuchen I oder II (S. 140), 40 g Zucker, 

300 g Quark, ö 2—3 Eßl. Korinthen, 

1—2 Eier, 5 Milch, 1 Ei. 

Es werden 3 Eierkuchen gebacken und mit einer Füllung aus Quark, Eiern, 
Zucker und Korinthen beſtrichen (ſiehe „Gefüllte Eierkuchen“ III S. 141). 
Man rollt die Kuchen auf und legt ſie in eine Auflaufform. Milch und Ei 
werden verquirlt, darübergegoſſen und der Auflauf im Ofen gebacken. 

Veränderung: a) Man kann die Eierkuchen abwechſelnd mit der 
Quarkfüllung in die Auflaufform ſchichten. 

b) Statt der Quarkfüllung kann man gedünſtete Gemüſe (Spargel, 
Pilze, Blumenkohl) oder Ragout fin nehmen, muß dann aber ½ I hollän⸗ 
diſche Soße über den Auflauf füllen. ö 

Backzeit: 30—40 Minuten. 


Eier in Paſtetenform. 


(Reſte verwertung) 
4 Eßl. Kartoffelbrei, etwas ſaure wi oder ſaure Milch, 
4 Eier, 2 Eßl. gerieb. Käſe, ’ 


4 Eßl. Gemüfe= oder Fleiſchreſte, 20 g Butter. 
„Vier kleine Paſtetenformen werden mit Butter ausgeftrichen, eine 
dünne Schicht Kartoffelbrei auf den Boden jeder Form gelegt und darauf 
vorſichtig ein Ei geſchlagen. Nun hackt man Reſte von Braten, 
Schinken, Wild, Geflügel oder Gemüſe fein, bindet ſie mit etwas ſaurer 
Sahne, ſchmeckt ſie pikant ab und bedeckt damit die Eier. Mit Käſe be⸗ 
ſtreuen, mit Butterflöckchen belegen und im Ofen goldbraun backen. 
Backzeit: 10—15 Minuten. 
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Milch: und Quarkſpeiſen. 


Die 17 00 iſt eins unſerer wichtigſten Lebensmittel; denn ie enthält 
alle Stoffe, die der Körper zum Aufbau und zur Erhaltung braucht, in 
beträchtlichen Mengen und in günſtiger Zuſammenſetzung. So ſind in 
11 Kuhmilch etwa 35 g Eiweiß, 30—40 8 Fett, 45 f Milchzucker (Kohle⸗ 
hydrate), reichlich Mineralſtoffe und Vitamine enthalten. Kindern in 
den erſten Lebensmonaten kann ſie deswegen als alleinige Nahrung 
dienen. Für Erwachſene reicht ſie ihres großen Flüſſigkeitsgehaltes wegen 
dazu nicht aus. j 

Das Eiweiß der Milch ift vollwertig und wird vom Körper gut aus⸗ 
genutzt. Es iſt hervorragend geeignet, das unvollſtändige und unzureichende 
Eiweiß der pflanzlichen Nahrungsmittel zu ergänzen, genügen doch 
„3 Eßl. Magermilch, das unterwertige Getreideeiweiß einer Tagesration 
Brot in eine vollwertige Nahrung umzuwandeln“ (Ziegelmayer). Das Fett 
ſchwebt in Form feinverteilter 72 9 in der Milch (Emulſion) und 
verleiht ihr die gelblich⸗weiße Farbe. Bei längerem Stehen ſammelt es 
ſich als Sahne (Rahm, Schmant) an der Oberfläche. Durch Schleudern 
oder Schlagen gewinnt man daraus die Butter. Der in der Milch ent⸗ 
haltene Milchzucker gibt ihr den ſüßlichen Geſchmack, er verwandelt ſich 
unter der Einwirkung von Bakterien der Luft in Milchſäure und verurſacht 
das Gerinnen des Eiweißſtoffes Kaſein. Milch enthält außerdem alle 
Mineralſtoffe, die der menſchliche Organismus braucht, beſonders reichlich 
Kalk und Phosphor, die für Wachstum und Knochenbildung notwendigen 
Salze, und ſchließlich alle Vitamine, wenn auch nicht immer in gleicher 
Höhe. Grünfütterung und Weidegang erhöhen den Vitamingehalt der 
Milch, wie denn überhaupt Beſchaffenheit und Menge der gewonnenen 
Milch ſtark abhängig iſt von Fütterung, Haltung, Raſſe und Alter des 
Milchtieres. Die Zuſammenſetzung der Milch iſt auch bei den einzelnen 
Tierarten verſchieden; ſo iſt Ziegenmilch fettreicher als Kuhmilch, Eſels⸗ 
milch dagegen hat einen höheren Gehalt an Milchzucker und Fett, aber 
weniger Eiweiß. ö 

Als Vollmilch bezeichnet man die Milch in der uſammenſetzung, 
wie das Tier fie liefert. Sie ſieht gelblich⸗weiß aus, at guten Geruch 
und Geſchmack und hinterläßt keinen Bodenſatz. Ein Tropfen davon darf 
auf dem Fingernagel nicht zerfließen, ſinkt aber infolge ſeines Gewichtes 
im Waſſer unter. ß 

Magermilch entſteht durch die Entrahmung der Vollmilch bei der 
Butterherſtellung. Sie ſieht bläulich⸗weiß aus, weil ihr das Fett entzogen 
iſt; im übrigen aber iſt ſie ein wertvolles und billiges Nahrungsmittel, 
das leider viel zu wenig in der Küche verwandt wird. Sie enthält außer 
Milchzucker, Mineralſtoffen und Vitaminen noch das geſamte Eiweiß. 
Und da es ſich, ebenſo wie bei Vollmilch, um biologiſch vollwertiges Eiweiß 
handelt, das in der Regel teuer bezahlt werden mu (Fleiſch⸗ oder Eier⸗ 
eiweiß iſt 5—8 mal fo teuer als Milcheiweiß), ſollte Magermilch im Haus⸗ 
halt überall da gebraucht werden, wo es nicht auf den vollen Kalorien⸗ 
gehalt der Vollmilch ankommt. Zur Herſtellung von Suppen und Getränken 
(Kakao), von Milch⸗ und Mehlſpeiſen wie als Zuſatz zu Soßen und Back⸗ 
werk kann man ebenſogut Magermilch nehmen, da man in der Regel 
doch Butter oder Fett als Zutat oder Würze verwendet. 

Neuerdings gewinnt man durch ein beſonderes Berftäubungäberfaßren 
ein gutes Magermilch⸗Trockenpulvex, das man, mit Waſſer ver ünnt, 
genau wie Magermilch verwenden kann. 

Buttermil 60 heißt die bei der Butterbereitung zurückbleibende 
Flüſſigkeit. Ihr Gehalt an Eiweiß und Milchzucker iſt zwar geringer als 
der der Magermilch, doch zeichnet ſie ſich durch einen höheren Fettgehalt 
aus. Zudem wirkt re Milchsäure anregend auf die Abſonderung der Ver⸗ 
dauungsſäfte und unterbindet im Darm auftretende Fäulnisprozeſſe Sie 
iſt ein leicht verdauliches Nahrungsmittel, das ſich vorzüglich zur Berei⸗ 
tung von Suppen eignet, die mit Brot oder Getreideerzeugniſſen her⸗ 
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geſtellt werden. Sie läßt ſich aber auch als Zuſatz zu Soßen, Fleiſch⸗ und 
Mehlſpeiſen verwenden, ergibt, allein oder mit Obſtſäften gemiſcht, ein 
wohlſchmeckendes Erfriſchungsgetränk und dient zur Herſtellung einer 
nahrhaften und preiswerten Süßſpeiſe. 


e Kumiß und Ke fir ſind von ähnlicher ie 
Wirkung wie Buttermilch und entſtehen durch Zuſatz von Hefepilzen, die 
den Milchzucker vergären. 


Sauermilch entſteht durch die Einwirkung von Bakterien der Luft, 
die den Milchzucker in Milchſäure verwandeln. Dabei erſtarrt die Milch zu 
„Dickmilch“. Ihr hoher Milchſäuregehalt und die Umwandlung des Milch⸗ 
eiweiß in eine leicht verdauliche Form machen ſie zu einer geſunden und 
äußerſt bekömmlichen Nahrung, die oft beſſer vertragen wird als gewöhn⸗ 
liche Milch. Die Verdaulichkeit läßt ſich noch ſteigern, wenn man die Dick⸗ 
milch quirlt, um das geronnene Kaſein zu einem feinen Gerinſel zu 
verteilen und ſie zu Schwarzbrot oder Kartoffeln ißt. Auch in der Kranken⸗ 
koſt hat ſich Sauermilch bei einer ganzen Reihe von Erkrankungen als 
Heilnahrung erwieſen. 


Quark wird aus der Sauermilch gewonnen, die erhitzt wird, damit 
ſich das Kaſein von den übrigen Beſtandteilen trennt. Läßt man dieſe 
Flüſſigkeit (Molke) durch ein Sieb oder Tuch ablaufen, ſo erhält man den 

weißen Käſe, den man Quark oder Topfen nennt. Da er über 20% Milch⸗ 
eiweiß enthält, ſtellt er ein hochwertiges Nahrungsmittel dar, das überdies 
leicht verdaulich iſt und durch ſeinen geringen Eigengeſchmack große Ver⸗ 
wendungsmöglichkeiten bietet. Quark kann, fh oder ſalzig abgeſchmeckt, 
in mancherlei Form auf den Tiſch kommen, und da ſein Preis niedrig iſt, 
ſollte er der Hausfrau mehr als bisher als billige Eiweißquelle dienen. 
Da er aus enkrahmter Milch gewonnen wird, iſt ſeine Verwendung auch 
aus volkswirtſchaftlichen Gründen erwünſcht, damit die großen Mengen 
anfallender Magermilch nutzbringend verwendet werden. 


Bei der Verwendung von Milch im Haushalt hat die Hausfrau für 
peinliche Sauberkeit Sorge zu tragen. Da es trotz ſorgfältiger Gewinnung 
und Behandlung völlig keimfreie Milch nicht gibt, empfiehlt ſich das 
Kochen der Milch vor dem Genuß ſtets dann, wenn ſie offen ausge meſſen 
und verkauft wird. Ein dreimaliges kurzes Aufwallen tötet die Keime, 
ohne die Vitamine zu ſchädigen. In den meiſten Städten wird die Milch 
heute vor der Ausgabe an die Verbraucher in den Molkereien paſteuriſiert, 
d. 0 kurze Zeit auf ungefähr 70° erhitzt, um vorhandene Krankheitserreger 
unſchädlich und die Milch länger haltbar zu machen. Aber auch dieſe Milch 
muß vor nachträglichen Infektionen geſchützt und ſachgemäß aufbewahrt 
werden. Man ſoll fie fühl ſtellen und gut zudecken, um Schmutz und ſchäd⸗ 
liche Keime ane Pein i Da Wärme die Bildung von Bakterien be⸗ 
günftigt, muß man beim Kochen und Aufbewahren der Milch im Sommer 

eſonders ſorgfältig verfahren. Ein Kühlſchrank leiſtet hier gute Dienſte. 


Regeln. 


1. Rohe Milch ſoll nach dem Einkauf kurz aufgekocht werd alls ſi 
nicht ſofort verwandt wird. j a ie Ds u 


2. Das Aufkochen muß ſchnell geſchehen, um die Vitamine zu ſchonen. 


3. u Hautbildung zu verhüten, rühre man während des Erkaltens häufig 


4. Milch ſoll nach dem Kochen ſchnell abkühlen und kalt aufbewahrt werden. 

5. Man darf Milch nicht offen ſtehenlaſſen und friſche Milch nicht mit 
alter zuſammengießen. 

Man verwende zum Kochen und Aufbewahren beſondere Milchtöpfe. 


7. Milchtöpfe müſſen täglich gründlich geſäubert werden. Man ſoll ſie 
vor dem Gebrauch kalt ausſpülen, um ein Anbrennen zu verhüten. 
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Milchſpeiſen. 


A. Milchgetränke. Siehe S. 165 und 168. 

B. Milchſuppen. Siehe S. 31 bis 33. 

C. Milchſoßen. Siehe S. 46. 

D. Milchbreie. Siehe S. 152. 

E. Milchſüßſpeiſen. Siehe Abſchnitt „Süßſpeiſen“. 
Quarkſpeiſen. 


A. Quark als Brotaufſtrich. 


Weißer Quark. 
250 g Quark, 1 Meſſerſpitze Salz. 
3—4 Eßl. Milch oder Sahne, 


Man rührt den Quark durch ein feines Sieb, vermiſcht ihn mit Milch 
oder Sahne und Salz und rührt ihn, bis er ſchaumig iſt. 

Durch eine Reihe von 1 kann man ſeinen Geſchmack beliebig 
verändern (ſiehe folgende Rezepte). 


Kräuterquark. 
Unter den Weißen Quark (f. oben) miſcht man 1—2 Eßl. Schnittlauch, 
Peterſilie oder gemiſchte Küchenkräuter, die man feingehackt hat. 


N Rettichquark. 
Man gibt geriebenen Rettich an den Weißen Quark (ſ. oben). 


Möhrenquark. 
Man gibt 125 g feingeriebene Möhren und 1 Teel. Schnittlauch 
an den Weißen Quark (ſ. oben). Statt des Schnittlauchs kann man ge⸗ 
riebenen Meerrettich oder 1 Meſſerſpitze Paprika nehmen. 


Tomatenquark. 
Man vermiſcht den Weißen Quark (ſ. oben) mit 1—2 Eßl. Tomaten- 
mark, nach Belieben auch mit einer feingehackten Zwiebel. 


. Sardellenquark. 
Einige Sardellen werden gewäſſert, gereinigt, feingehackt und mit 
dem Weißen Quark (ſ. oben) gemiſcht. 


Paprikaquark. , 5 
Man würzt den Weißen Quark (ſ. oben) mit 1 Meſſerſpitze Paprika. 


Kümmelquark. 

Man gibt 1 Eßl. Kümmelkörner an den Weißen Quark (ſ. oben). 

Man kann den Quark je nach Geſchmack auch mit eriebener Zwiebel, 
geriebenen roten Rüben, gehackten Krabben, feingewiegtem Räucherfiſch 
oder feingehackten Schinkenreſten miſchen. Brote, die mit Quarkbutter 
beſtrichen find, können mit Gurken, Tomaten-, Rettich⸗ und Radieschen⸗ 
ſcheiben belegt werden. Sehr hübſch wirkt eine Abendbrotplatte mit 
Quarkbroten, wenn man ſie nach ihrer . ordnet und geſchmack— 
voll anrichtet, z. B. Kümmelquark mit omatenſcheiben belegt, Apfelquark 
mit geriebenen Nüſſen beſtreut, Tomatenquart mit Gurkenſcheiben, 
Kräuterquark mit Rettich garniert. 


Quarkbutter. N 
125 g Quark, 1 kleine Zwiebel, ‚ 
2—3 Eßl. Milch, 1 Teel. feingehadter Schnittlauch, 


125 g Butter oder Margarine, 1 Meſſerſpitze Salz. 5 
Der Quark wird durch ein Sieb gejtrichen und mit der Milch verrührt. 
Die Butter rührt man ſchaumig, gibt feingehackte Zwiebel, Schnittlauch 
oder Peterſilie und Salz hinzu und zuletzt den Quark. 
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Liptauer Käſe. 


50 g Butter, 1 Teel. Senf, 
250 g Quark, Salz, 
1 kleine Zwiebel, Paprika. 


Man rührt die Butter ſchaumig und gibt den a ein feines Sieb 
geſtrichenen Quark, geriebene Zwiebel, Senf und Salz hinzu. Man formt 
kleine Bällchen, die man auf Salatblätter ſetzt und mit Paprika beſtreut. 


Veränderung: Man kann geriebenen Schweizerkäſe, feingehackte 
Eſſiggürkchen oder feingewiegten Hering (Sardelle) dazugeben. 


Kochkäſe. 

Man ſtreicht den möglichſt trockenen Quark durch ein feines Sieb und 
läßt ihn unter täglichem Umrühren ſo lange ſtehen, bis er eine ſahnen⸗ 
gelbe Farbe hat. Dann zerläßt man etwas Butter oder Margarine, gibt 
den gereiften Quark, Salz und Kümmel hinzu und rührt die Maſſe auf 
ſchwachem Feuer, bis ſie flüſſig und klar iſt. Der Käſe wird in kleine 
Porzellanſchüſſeln gefüllt und muß kühl aufbewahrt werden. 


B. Quark zum Mittag: und Abendbrot. 


J. Roh angerichtet. 


Pellkartoffeln mit Quark. 
Man kann einen Quark nehmen, wie er als Brotaufſtrich“ (S. 145) 
angegeben iſt, ſehr gut paßt Quarkbutter. Die Pellkartoffeln werden in 


einer Schüſſel beſonders gereicht, der Quark wird mit To maten und 
Radieschen angerichtet. 


Kümmelkartoffeln mit Quark. 
Siehe S. 115. . 


; Kartoffelpfannkuchen mit Quark, 
ein in Süddeutſchland beſonders geſchätztes Gericht. Man nimmt Weißen 
Quark, Kümmel⸗ oder Kräuterquark (S. 145). 

Herſtellung von Kartoffelpfannkuchen ſiehe S. 118. 


Tomaten mit Quart. ö 


Der Quark wird durch ein Sieb geſtri en, mit Sahne oder Milch 
e gerührt und mit roh geriebenen adieschen, gewiegter Peter⸗ 
ſilie oder Schnittlauch gut vermiſcht. Man kann auch eine geriebene rohe 
Zwiebel darangeben. Die Maſſe wird in ausgehöhlte Tomaten gefüllt, 
auf Salatblättern angerichtet und mit Vollkornbrot und Butter gereicht. 


Il. Gekocht. 


ö Quarktlöße. 5 
100 g Butter, N 750 g Quark, 
3 er, 300 g Mehl, 
75 g Semmelmehl, Päckchen „Backin“, 
50 g Zucker, 30 g Butter zum Bräunen, 
1 Teel. Salz, Zucker und Zimt. 


Man rührt die Butter ſchaumig und gibt der Reihe nach die anderen 
aa hinzu, zuletzt das mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl. 
tan formt Klöße und kocht ſie in leicht geſalzenem Waſſer gar und 
regeln S. 156). Sie werden mit gebräunter Butter ü ergoſſen und mit 
Rice und Zimt beſtreut. Man kann auch eine Pflaumenmusſoße dazu⸗ 
reichen. 
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Quarknudeln. 


375 g Quark, 1—2 Eßl. Zucker, 
1 Ei, etwa 500 g Mehl, 
1 Teel. Salz, 30 g Butter zum Bräunen. 


Man verrührt den gut abgetropften, durch ein feines Sieb geſtrichenen 
Quark mit Ei, Salz, Zucker und ſo viel Mehl, daß ſich der Teig gut aus- 
rollen läßt. Er wird in Streifen geſchnitten, die in Salzwaſſer gargekocht 
werden. Man reicht die Nudeln mit gebräunter Butter zu Salat oder 
Kompott. 

Nudeln mit Quartfüllung. 

Herſtellung ſiehe Gefüllte Nudeln (S. 155). 


III. In der Pfanne gebacken. 


Quarkeierkuchen. 
2 Eigelb, 1 Teel. Salz, 
250 g Quark, 1, I Wafjer oder Milch, 
250 g Mehl, 2 Eierſchnee, 
20 g Zucker, 60—80 g Fett zum Backen. 


Man ſtellt einen Eierkuchenteig her (S. 140) und backt ihn in der Pfanne 
zu möglichſt dünnen Kuchen aus. Mit Obſt, Salat oder Gemüſe zu reichen. 


Eierkuchen mit Quarkfüllung. 
Herſtellung ſiehe Gefüllte Eierkuchen (S. 141). 


Quarkſchmarren. 
250 g Quark, _ 60 g Fett zum Backen, 
125 g Mehl, 20 f Zucker, etwas Zimt. 


1 Meſſerſpitze Salz, 

Der Quark wird durch ein Sieb geſtrichen und mit Mehl und Salz 
verrührt. Man gibt die Maſſe in das heiße Fett und läßt ſie unter fleißigem 
N bereut, goldbraun backen. Der Schmarren wird mit Zucker und Zimt 

eſtreut. ö 

Veränderung: Man kann 500—750 f geriebene gekochte Kartoffeln 

und 1—2 Eier unter den Teig miſchen. 


Quarkpüfferchen. 
40 g Butter, 1 Teel. Salz, 
2 Eier, 500 g Quark, 
60 g Zucker, 250 g Mehl, 
einige Tropfen Dr Oetker Bad:Aroma 1 Päckchen „Badin“, 
Zitrone oder Bittermandel, 125 g Korinthen, 


60—80 g Fett zum Backen. 


Butter, Eier und Zucker werden ſchaumig gerührt und mit Aroma 
und Salz e Dann gibt man den abgetropften, durch geſtrichenen 
Quark, das mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl un zuletzt die 
gut gereinigten Korinthen hinzu: man backt die Püfferchen in heißem 
Fett, beſtreut ſie mit Zucker und reicht ſie heiß zum Kaffee. 


8 Quarkbratlinge. 
40 g Butter, 60 g Mehl, 
1—2 Eier, 1 Teel. Salz, R 
500 g gekochte Kartoffeln, Muskat, feingehackte Kräuter, 
250 g Quark, 60—80 g Fett zum Backen. 


Butter und Eier werden ſchaumig gerührt und geriebene Kartoffeln, 
Quark, Mehl und Gewürze hinzugegeben. Man formt flache Plätzchen 
und backt ſie in Fett ſchön braun. Sie werden mit Salat oder Gemüſe 


gereicht. 
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IV. Im Ofen gebacken. 
Regeln für das Backen von Aufläufen ſiehe S. 161. 


Süßer Quarkauflauf. 

Milch, 2 Eigelb, 

1 Päckchen Dr Oetker Pudding⸗ 500 g Quark, „ 

pulver Zitrone-Geſchmack, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗Zucker, 

100 g Zucker, 50 g Roſinen, 50 g Korinthen, 

1 Priſe Salz, ; 2 Eiweiß. 

Das Puddingpulver wird mit 6 Eßl. von der Milch angerührt. Die 
übrige Milch bringt man mit Zucker und Salz zum Kochen, gibt die Anrühr⸗ 
maſſe unter ſtändigem Rühren hinein, läßt die Speiſe gut durchkochen und 
unter häufigem Umrühren erkalten. Inzwiſchen verrührt man die beiden 
Eigelb mit dem durchgeſtrichenen Quark und dem Vanillin⸗Zucker, fügt den 
Pudding und die gereinigten Roſinen und Korinthen 1 und hebt 
1 den ſteifgeſchlagenen Eierſchnee darunter. Dann füllt man die Maſſe 
n eine Auflaufform und backt fie bei guter Mittelhitze etwa 1 Stunde. 

Der Auflauf kann warm und kalt gereicht werden. 


Quarkauflauf mit Obſt. 


500 g Apfel oder Kirſchen, 60 g Grieß, 
Saft von 1 Zitrone, ö ½ Päckchen „Backin“, 
125 g Zucker, 3 Eierſchnee, ü 
500 g Quark, 2 Eßl. Semmelmehl, 
3 Eigelb, 20 g Butter. 


Kirſchen entkernt. Man läßt die Früchte mit Zitronenſaft und etwas 
1 durchziehen. In den urchgeſtrichenen Quark gibt man den übrigen 
uder, Eigelb, den mit „Backin“ gemiſchten Grieß, die Früchte und zuletzt 
den Eierſchnee. Die Maſſe wird in die oejettete Form gefüllt, mit Semmel⸗ 
mehl beſtreut und mit Butterflöckchen belegt. . 
Backzeit: 1. Stunde. N 


Die Apfel werden “he und in feine Scheiben geſchnitten, die 


a Eierkuchenauflauf mit Quark. 
Herſtellung ſiehe Eierkuchenauflauf (S. 142). 


C. Quark als Süßſpeiſe. 


Süßer Quark. 
g (Stippmilch oder Makai) 
250 g Quark, PB 30 g Zucker, 
% Milch oder Sahne, I Päckchen Dr Oetker Vanillin-Zucker. 


Der Quark wird durch ein feines Sieb geſtrichen, mit Milch, Zucker 
und Vanillin⸗Zucker vermiſcht und ſchaumig gef lagen. Man kann ihn 
beim Anrichten mit Geleeſtückchen verzieren. 


Veränderung: Man kann den Quark o ne Vanillin⸗Zucker herſtellen 
und mit Zucker und Zimt beſtreuen. N 8 . 


Schotoladenquark. 
Unter den Süßen Quark (ſ. oben) miſcht man geriebene Schokolade. 


Kaffeequark 


wird hergeſtellt wie Süßer Quark (ſ. oben), nur nimmt man tatt der 
Milch ½¼ 1 ſtarken Kaffee. b 
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Quark mit Fruchtſaft. 

250 g Quark, 3—4 Eßl. Fruchtſaft, 

2—3 Eßl. Milch oder Sahne, Zucker. 

Man vermiſcht den i Quark mit Milch und Fruchtſaft 
(Himbeer⸗, Kirſch⸗, Ananasſaft), ſchmeckt mit Zucker ab und ſchlägt die 

aſſe ſchaumig. 

Erdbeerquark. 

250 g Quark, uder, 

250 g Erdbeeren, itronenſaft oder Dr Oetker Vanillin-Zuder. 

Man rührt Quark und Früchte durch ein feines Sieb, ſchmeckt mit 
1 Zitronenſaft oder Vanillin⸗Zucker ab und ſchlägt die Maſſe ſchaumig. 
Sie wird mit e e ganzen Früchten verziert. Die Speiſe 
eignet ſich qut zur Verwendung unanſehnlicher und überreifer Früchte. 

Veränderung: Statt der Erdbeeren kann man Himbeeren, Brom⸗ 
beeren oder Preiſelbeeren verwenden. 


Rohe Früchte mit Quark. 
Siehe S. 129. e 


Quark mit Kompott. 

In eine Glasſchüſſel füllt man gedünſtetes Kompott: Rhabarber, Erd⸗ 
beeren, Johannisbeeren, Kirſchen oder Preiſelbeeren, ſtreut gehackte 
Mandeln oder Nüſſe darüber und gibt den ſchaumig geſchlagenen Süßen 
Quark (S. 148) darauf. 


Duarkſchaum. 
250 g Quark, I Päckchen Dr Oetker Vanillin-Zucker, 
2 Eigelb, 2 Eierſchnee. 
30 g Zucker, . . 
Man rührt den Quark durch ein feines Sieb und ſchlägt ihn ſchaumig. 
Eigelb, Zucker und Vanillin⸗Zucker verrührt man gut, gibt den Quark und 
zuletzt den Eierſchnee hinzu. f nr 
Veränderung: Stakt des Vanillin⸗Zuckers kann man einige Tropfen 
Dr Oetker Rum⸗Aroma verwenden. 


Quarkkrem. 
3 Eigelb, a 3 Blatt „Regina“⸗Gelatine, 
75 g Zucker, 3 Eßl. Waſſer, 
250 g Quark, 3 Eierſchnee. 


Saft von 1 Zitrone, . 

Eigelb, Zucker und der durch ein feines Sieb geſtrichene Quark werden 
ſchaumig gerührt, und Zitronenſaft ſowie aufgelöſte Gelatine hinzugegeben. 
Wenn die Speiſe halbſteif iſt, zieht man loſe den Eierſchnee unter. Mit 
Makronen zu reichen. 


Quarffrem. 
(Gekocht) 

200 g Quark, 2 Eier, 
25—50 g Zucker, N 25 g Butter, 
% Milch, 25 g Zucker, 
1. Päckchen Dr Oetker Soßen⸗ 1 Priſe Salz, 

pulver Vanille⸗Geſchmack, einige Tropfen Dr Oetker Rum⸗ 
20 g „Guſtin“, Aro ma oder Back⸗Aroma Zitrone. 


Der Quark wird durch ein Haarſieb geſtrichen und mit dem Zucker 
verrührt. Mit 6 Eßl. von der Milch rührt man Soßenpulver, „Guſtin“ und 
11 an, bringt die übrige Milch mit Butter, Zucker und Salz zum Kochen 
und gibt unter ſtändigem Rühren die Anrührmaſſe hinzu. Man läßt den 
Pudding einige Male aufkochen und rührt ihn bis zum Erkalten. Dann 
wird er löffelweiſe zu dem Quark gegeben und mit Aroma abgeſchmeckt. 
Man zieht den Eierſchnee darunter und füllt den Krem in eine Glasſchale. 
Er wird mit geriebener Schokolade überſtreut. Man bereitet die Speiſe 
am beſten kurz vor der Mahlzeit. 
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Quarkgelee. 

250 g Quark, 4 Blatt „Regina“⸗Gelatine, 

50 g Zucker, 2—3 Eßl. Waſſer. 

4! Milch, . 

Der Quark wird durch ein feines Sieb geſtrichen, mit Zucker und Mil 
gut verrührt und mit der aufgelöſten Gelatine gemiſcht. Die a wir 
nach dem Erkalten geſtürzt und mit Fruchtſaft oder Kompott gereicht. 

Veränderung: Man kann % I Milch und % I Obſtſaft, Kaffee⸗ 
Extrakt oder Kakao nehmen. - 


D. Quarkgebäck. 


Napfkuchen mit Quark. 
Wender Kerne: 8 
Nailänder pfelku hen. Siehe Abſch nitt 
Quarkblätterteig: A 
a) Kaffeegebäck, Es „Bachvert". 
b) Apfeltaſchen aus Quarkblätterteig, 
c) Schinkenhörnchen. 


Gerichte aus Getreideerzeugniſſen. 


Unſere Getreide und die aus ihnen gewonnenen Mahlerzeugniſſe 
ſind die Hauptträger der für unſere Ernährung notwendigen Kohlehydrate. 
Sie beſtehen nämlich zum größten Teil aus Stärke, durchſchnittlich zu 
70 . Nicht unbedeutend iſt auch ihr Eiweißgehalt, wenn auch bei den 
einzelnen Getreidearten verſchieden und außerdem ſtark bedingt Pur 
das Mahlverfahren. Allerdings iſt Getreideeiweiß unvollſtändig un 
bedarf der Ergänzung durch biologiſch vollwertiges Eiweiß, wie es z. B. 
in der Milch und im Ei enthalten iſt. Fett fehlt allen Getreidearten beinah 
anz, nur der Hafer macht eine Ausnahme. Sein Gehalt an Ben und 
ettähnlichen Stoffen beträgt ſogar 6—8 %. An Mineralſtoffen ſind 
hauptſächlich Phosphor-, Kali⸗ und Kalkſalze vorhanden, die für die 
erven⸗ und Knochenbildung notwendig ſind. Sie befinden ſich zum 
größten Teil in den Randſchichten des Getreidekorns und im Keimling. 
Auch die Vitamine ſind nicht gleichmäßig im ganzen Korn verteilt. Reich 
daran iſt vor allem der Keimling und die unter der Fruchthülle liegende 
Eiweißſchicht, Kleber genannt, während im eigentlichen Mehlkörper nur 
noch geringe Mengen nachzuweiſen ſind. Wenn nun das Getreide durch 
das Mahlverfahren von Keimling und Kleberſchicht befreit wird, büßt 
es einen großen Teil ſeiner Nährſtoffe und damit ſeines Nährwertes ein. 
Getreidekörner als ſolche ſind nämlich nicht ohne weiteres für die 
menſchliche Ernährung verwendbar, da fie von verholzten, unlöslichen 
Schalen umgeben und deswegen unverdaulich ſind. Es muß eine Auf⸗ 
ſchließung der Zellwände und damit eine Freilegung der Nährſtoffe vor 
der Aufnahme in den Organismus erfolgen. Das geſchieht durch das 
Mahlverfahren. Das Korn wird nach dem Reinigen zuerſt geſchält, wobei 
der Keimling entfernt wird, dann in verſchiedenen Arbeitsgängen immer 
feiner erſchrotet und zerrieben, um den Mehlkern von den übrigen 
Zellulo eteilen mögli ſt vollſtändig zu befreien. Dabei werden aber 
gewöhnlich nicht nur die unverdaulichen Beſtandteile entfernt, ſondern 
auch die jog. Kleberſchicht, die jo eng mit der Außenhaut verbunden iſt, 
daß ſie nur ſchwer von ihr gelöſt werden kann. Damit verliert aber das 
Getreidekorn einen großen Teil ſeines Eiweißgehaltes, ferner Fett, 
Mineralſtoffe und faſt alle Vitamine. Je feiner alſo ein Mahlerzeugnis 
iſt, d. h. je vollſtändiger der ee Mehlkörper von allen anderen 
Beſtandteilen des Getreidekorns befrei alt um ſo geringer iſt ſein Nähr⸗ 
wert. So iſt feines Weizenmehl völlig vitaminfrei und mineralſtoffarm, 
und ſein Verluſt an Eiweiß be rägt ungefähr 40 %. Die Hausfrau ſollte 
deswegen Vollkornprodukte bevorzugen, alſo Getreideerzeugniſſe, die 
ſowohl den Mehlkern als auch die Kleie (Schalenabfälle mit Stieber) 
einſchließlich des Keimlings enthalten; ſie ſollte nicht ſo großen We 
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auf die helle Farbe des Mahlproduktes legen. Vollkornerzeugniſſe find 
nicht nur infolge ihres größeren Gehaltes an Nährſtoffen wertvoller, 
ſie ſind auch der Verdauung zuträglicher. Denn wenn auch nicht alle 
Beſtandteile der Schale gut ausgenutzt werden, jo regen fie doch den 
Darm zu ſtärkerer Bewegung an und ſind ſomit ein wirkſames, natürliches 
Mittel zur Förderung der Verdauung. 

Wir unterſcheiden beim Getreide die ſog. Brotpflanzen Roggen 
und Weizen von den Breipflanzen Hafer, Buchweizen, Reis, 
Hirſe, Gerſte und Mais. In der Küche verwenden wir ſowohl die 
von den äußeren Schalen befreiten ganzen Körner (Reis, Grünkern) als 
auch die grob⸗ und feingemahlenen. Zu den feinen Mahlerzeugniſſen 
gehören die Mehle und feiner Grieß, bei ihnen iſt der ſtärkereiche Inhalt 
der Zellen freigelegt. Bei den groben Mahlerzeugniſſen Graupen und 
Grütze ſind die Zellen nur zum kleinen Teil aufgeſchloſſen. Man ſollte ſie 
deswegen wie die ganzen Körner vor dem Kochen einweichen und vorquellen 
laſſen, damit ſie leichter gar werden. Die feinen lie nge dagegen 
werden ohne weiteres in kochende Flüſſigkeit eingeführt, wobei man Grieß 
trocken einſtreuen, Mehl dagegen mit kaltem Waſſer anrühren muß. 

Unſere Getreide mit den vielen aus ihnen gewonnenen Produkten 
bieten der Hausfrau eine Fülle von Verwendungsmöglichkeiten, die 
leider viel zuwenig ausgenützt werden. Nicht nur, daß man die einzelnen 
Arten als ganzes Korn, gewalzt (Flocken), geſchrotet (Grütze), grob⸗ und 
feinvermahlen, verwenden kann: ſie ſchmecken ſowohl ſüß wie ſalzig 
zubereitet, in Milch wie in Waſſer ausgequollen, mit Obſt und Gemüſe 
gereicht wie mit Fleiſch oder Eiern. Gehören ſie als Suppe oder Brei 
auf den Frühſtückstiſch, ſo kann man ſie zum Mittag⸗ oder Abendbrot 
in Fd von Klößen, Nudeln, Pfannengerichten und Aufläufen reichen; 
ſie ſind in jeder Form nahrhaft und ſättigend. Beſonders in Zeiten der 
Fettverknappung ſollte die Hausfrau an Stelle von belegten Broten ein 

zericht aus Getreideerzeugniſſen als Abendbrot bieten, es iſt ſehr oft 
billiger und — wenn man Obſt oder Salat dazu ißt — auch geſunder. 

Von unſeren Getreidearten verdienen einzelne, daß beſonders auf ſie 
hingewieſen wird: ſo ſollte der Grünkern mehr als bisher von der 
Hausfrau beachtet werden. Er iſt eine unreif geerntete Weizenart (Dinkel 
oder Spelz genannt), deren Körner über ſchwachem Feuer getrocknet 
ſind. Sie bekommen dadurch einen kräftigen Geruch und Geſchmack. 
Grünkern übertrifft den Reis an Kalorienreichtum und kann ſowohl als 
ganzes Korn wie auch als Grütze und Mehl verwandt werden. 

Auch die Graupe (Gerſte) hält den Vergleich mit Reis aus, mindeſtens 
kommt ſie ihm ſowohl im Nährwert wie im ee gleich. 

Ein längſt nicht genug gewürdigtes Nahrungsmittel iſt auch der Hafer. 
Auffallend hoch üb fein Gehalt an Fett und fettähnlichen Stoffen, unter 
denen das Lezithin hervorgehoben werden muß, und ſein Gehalt an 
Mineralſtoffen, unter denen die Kieſelſäure beſonders erwähnt zu werden 
verdient. Hafer iſt vielſeitig verwendbar, leicht verdaulich und von kräftigem 
Geſchmack. Leider wird er heute nur noch in der Säuglings und Kranken- 
ernährung gebraucht. Andere Länder, wie England, Schweden und 
Amerika, berückſichtigen ihn ſehr ſtark auch in der normalen Koſt. 

Hirſe und Buchweizen können, falls ſie künftig wieder in größeren 
Mengen in Deutſchland angebaut werden, an Stelle von Reis in der 
Küche verwandt werden. Länger geek Hirſe hat oft einen bitteren 
Nebengeſchmack, den man aber durch Abbrühen beſeitigen kann. . 

Größere Vorräte an Getreideerzeugniſſen im Haushalt zu halten, iſt 
nicht empfehlenswert; ſie werden muffig, falls ſie nicht luftig und kühl 
aufbewahrt und vor feuchter Luft geſchützt werden. Am beſten halten ſie 
ſich in Säckchen, die man in einem völlig ee ee aufhängt. 
Wenn ſich in Mehlvorräten Geſpinſt zeigt, iſt die Mehlraupe darin; 
werden Flocken zu Mehl, jo find fie von Mehlmilben befallen und unbrauch⸗ 
bar. Man muß etwa vorhandene Vorräte alſo öfter an Mehl 
muß man von Zeit zu Zeit, auf jeden Fall aber unmittelbar vor dem 
Gebrauch, durchſieben. 
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A. Breie. 
Regeln. 

J. Breie find Quellgerichte. Das zu ihrer Herſtellung erforderliche Getreide⸗ 
erzeugnis, Reis, Hirſe, Grieß uſw., muß bei gleichmäßiger, milder 
Hitze gar werden. 

2. Quellgerichte werden auf kleiner Flamme gekocht; um ein Anbrennen 

u vermeiden, ſetzt man den Brei nach dem Ankochen auf Waſſer⸗ 

ampf oder in die Kochkiſte. 

Um die Kochdauer der gröberen Mahlerzeugniſſe, wie Grünkern, 

Graupen und Grütze, abzukürzen, kann man ſie einige Stunden in 

kaltem Waſſer vorweichen. 


2 


4. Zu Milchbrei kann man ſowohl Vollmilch wie Magermilch verwenden. 
5. Quellgerichte eignen ſich gut zur Früh- und Abendkoſt, fie ſind beſon⸗ 
ders geſchätzt in der Kinder- und Krankenernährung. 
Reisbrei. 
N (Milchreis) 
11 Milch, 200 g Reis, 
etwas Butter, 20 g Butter zum Bräunen, 
1 Teel. Salz, 50 g Zucker, 
Zitronenſchale, % Teel. Zimt. 


Milch, Butter, Salz und Zitronenſchale bringt man zum Kochen, gibt 
den gewaſchenen Reis hinein und läßt ihn ausquellen (Dampf, Nochkiſte, 
Papierhülle). Er wird bergig aufgehäuft zu N gegeben. Man kann ihn 
mit gebräunter Butter übergießen und Zucker und Zimt beſonders reichen. 

Veränderung: Man kann den Reis mit 30 g Zucker kochen, in aus⸗ 
geſpülter Form erkalten laſſen, ſtürzen und mit rohem Fruchtſaft, Kompott 
oder roh eingezuckerten Beerenfrüchten reichen. In dieſem Fall wird der 
Reis nicht mit Zimt, ſondern mit Vanillin-Zucker beſtreut. Sehr beliebte 
Abendmahlzeit für Kinder. . 

Kochzeit: 30 Minuten. 

j Hirſebrei. 
Herſtellung wie Reisbrei (ſ. oben), man nimmt 200 g Hirſe. 
Kochzeit: 1 Stunde 


Haferflockenbrei. 


Herſtellung wie Reisbrei (j. oben), man nimmt 125 g Haferflocken. 
An Stelle von Zucker und Zimt kann man kalte Sahne, Kompott oder 
Fruchtſaft dazureichen. j 

Kochzeit: 20 Minuten. 


Grießbrei. 
„Herſtellung wie Reisbrei (j. oben), man nimmt 125 g Grieß, der unter 
hren trocken eingeſtreut wird. Man kann Saft oder Kompott an Stelle 
von Zucker und Zimt dazureichen. 
Veränderung: An Stelle von Grieß kann man Sago nehmen. 
Kochzeit: 10—15 Minuten. 5 


Hafergrütze. 
125 g Hafergrütze, 20 g Butter. 
11 Milch oder Waſſer, N ; 
1 Teel. Salz, 
Die Grütze wird einige Stunden vorher mit etwas Waſſer vorgeweicht, 
in kochende Milch oder Waſſer et und gargekocht. Vor dem Anrichten 


rührt man die Butter hinein. Zum Frühſtück oder Abendbrot mit Sahne 
Milch, Fruchtſaft oder Kompott zu reichen. j 


Kochzeit: 30 Minuten. 
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Buchtweizengrütze. 
125 g Buchweizengrütze, 20 g Butter. 
11 Milch oder Waſſer, ö 
1 Teel. Salz, 
Herſtellung wie Hafergrütze (S. 152). Zum Frühſtück oder Abendbrot 
mit Milch zu reichen. 
Kochzeit: 30 Minuten. N 


Brühreis. 
11 Brühe, Paprika oder Zwiebel, 
Salz, 250 g Reis. 


Der Reis wird gewaſchen, mit dem Gewürz in die kochende Brühe 
gegeben und zum Quellen gebracht. Er darf nicht gerührt werden, da er 
ſonſt breiig wird. Man ſchichtet ihn locker in eine Schüſſel und reicht ihn 
als Erſatz für Kartoffeln zu gekochtem und gebratenem Fleiſch. 

Veränderung: Statt der Brühe kann man Waſſer nehmen, muß 
dann aber 20 g Butter dazugeben. 

Tomatenreis. 

250 g friſche Tomaten werden gedünſtet, durchgeſtrichen und mit dem 
fertigen Brühreis (ſ. oben) gemiſcht. Statt der friſchen Tomaten kann 
man 1—2 Eßl. Tomatenmark nehmen. 

Curryreis. 
Man miſcht den fertigen Brühreis (ſ. oben) mit 1 Teel. Currypulver. 
8 Reisring. a 

Der fertige Brühreis (ſ. oben) wird in eine mit Waſſer ausgeſpülte 
Ringform gefüllt, 15 Minuten in den Bratofen oder in kochendes Waſſer 
geſtellt und danach auf eine runde Schüſſel geſtürzt. Man füllt die Mitte 
mit Frikaſſee, Ragout oder Gemüſe (Pilze). 


Riſotto. n 
250 g Reis, 1 ! Brühe, . 
20 g Butter, Salz, , 
1 kleine Zwiebel, Schnittlauch oder Peterſilie. 


Der trocken abgeriebene Reis wird mit der kleingeſchnittenen Zwiebel 
in der Butter geröſtet, mit kochender Brühe aufgefüllt und zum Quellen 
gebracht. Der locker angerichtete Reis wird mit gehackten Kräutern beſtreut. 
Veränderung: An Stelle von Reis kann man Graupen nehmen. 
Kochzeit: 30 Minuten. 


Grünkerngemüſe. 
250 g Grünkern, 20 g Butter, 
1 ! Brühe oder, Waſſer, 1 kleine Zwiebel, 
Salz, feingehackte Peterſilie. 


Der Grünkern wird gewaſchen, mehrere Stunden eingeweicht und 

in Einweichwaſſer und Brühe mit Salz weichgekocht. Vor dem Anrichten 

gibt man die goldgelb geröſtete Zwiebel daran und, falls man nur Waſſer 

zum Kochen verwandt hat, etwas Butter und Würze (Maggi oder Hefe- 

ber a Mit Peterſilie überſtreut, wird das Gemüſe zu Rinderbraten 

oder als ſelbſtändiges Gericht mit Salat und Tomatenſoße gereicht. 
Kochzeit: 1½—2 Stunden. 


Grünkernring. 
1 ! Brühe oder Waſſer, 20 g Butter, 
Salz, f 250 g Grünkerngrütze. 


Man kocht die Grütze in Brühe oder Waſſer mit Salz und Butter 
u einem dicken Brei, der in eine gefettete Ringform gefüllt und, Stunde 
n leicht kochendes Waſſer geſtellt wird. Dann ſtürzt man den Ring auf eine 
heiße Platte und füllt ihn mit Fleiſchragout oder Gemüſe. 

Veränderung: Man kann 2—3 Eßl. geriebenen Käſe oder 1—2 Eßl. 
Tomatenmark unter den Brei mengen, ehe man ihn in die Form füllt. 
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Apfelreis. . 
11 Waſſer, 500 g Apfel, 


etwas Butter, . 50 g Zucker, 5 

1 Teel. Salz, 20 g Butter zum Bräunen, 
Zitronenſchale, 50 f Zucker, 5 
200 g Reis, % Teel. Zimt. 


Man bringt Waſſer mit Butter, Salz und Zitronenſchale zum Kochen 

und gibt den Reis, die geſchälten, vom Kernhaus befreiten und in Scheiben 

eſchnittenen Apfel und den Zucker hinein. Quellen laſſen und mit ge- 
nr Butter, Zucker und Zimt anrichten. . 

Veränderung: Man kann Reis und Apfel für ſich kochen „und 
ſchichtweiſe in die Schüſſel füllen. An Stelle von Reis kann man Hirſe 
oder Graupen nehmen. 

Kochzeit: 30 Minuten. : 

Rhabarberreis 


wird gekocht wie Apfelreis (ſ. oben). Statt der Apfel nimmt man 500 g 
Rhabarber, dazu 100 f Zucker. An Stelle von Reis kann man Hirſe oder 
Graupen nehmen. 5 

Kirſchenreis. x 

Herſtellung wie Apfelreis (ſ. oben). Statt der Apfel nimmt man 500 g 
entſteinte Kirſchen. 

Apfelſinenreis. 

Herſtellung wie Apfelreis (ſ. oben). Statt der Zitronenſchale nimmt man 
abgeriebene Apfelſinenſchale zum Würzen. Den Reis vermengt man vor 
dem Anrichten mit eingezuckerten Apfelſinenſcheiben (3 Apfelſinen) und 
reicht ihn mit Zucker. . 

Reis mit e Obſt. 

Herſtellung wie Apfelreis (. oben). 200 f getrocknete Aprikoſen, Pfirſiche 
oder Apfelringe werden gewaſchen, 12 Stunden eingeweicht und mit dem 
Reis lie e gekocht. Man kann einige Früchte zurückbehalten, eine 
Fruchtſoße machen und über den angerichteten Reis geben. Getrocknete 
Pflaumen kocht man für ſich, legt ſie um den angerichteten Reis und gibt 
den Saft darüber. 

Veränderung: An Stelle von Reis kann man Grau pen nehmen. 


B. Teigwaren. 
Regeln. : 
Alle Teigwaren werden trocken in kochendes Waſſer geſtreut. 
„Sie gebrauchen viel Kochwaſſer, um genügend quellen zu können. 
„Da ſie ſich im Anfang leicht zuſammenballen und auf dem Boden des 
Topfes feſtſetzen, muß man ſie einige Male aufrühren. 
Sie ſollen mindeſtens 20 Minuten quellen. 
Man ſchreckt ſie mit kaltem Waſſer ab, ehe man ſie anrichtet, damit ſie 
nicht aneinanderkleben, und läßt ſie auf einem Sieb abtropfen. 


a Hausmachernudeln. 
250 g Mehl, en Waſſer, 
a b 


Sn we 


1—2 Eier, Salz. 

In die Mitte des geſiebten Mehls wird eine Vertiefung gemacht und 
die mit Waſſer und Salz verquirlten Eier hineingegeben. Man knetet von 
der Mitte aus einen feſten Teig, den man in 4 Teile teilt. Die Stücke 
werden ſo dünn wie möglich ausgerollt und etwas getrocknet. Zu Gemüſe⸗ 
nudeln ſchneidet man 1 em breite, zu Suppennudeln ſchmalere Streifen, 
die locker ausgebreitet werden und weitertrocknen müſſen. 


Milchnudeln. 

11 Milch, 250 g Nudeln, 

etwas Butter, 50 g Zucker, 

1 Teel. Salz, 60 g Roſinen od. ½ Teel. Zimt. 


Die Nudeln werden in die kochende Milch gegeben und im Waſſerbad 
oder auf Dampf gargekocht, damit ſie nicht anbrennen. Mit Zucker und 
aufgequollenen Roſinen miſchen oder mit Zucker und Zimt beſtreuen. 
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Veränderung: Man kann die Nudeln ohne Zucker und Roſinen 
mit Semmelbröſeln anrichten und Backobſt dazureichen. 


Kochzeit: 30 Minuten. 


Apfelnudeln. 
2 J Waſſer, 1, Waſſer, 50 g Zucker, 
10 g Salz, Zitronenſchale, 
250 g Nudeln, 20 g Butter zum Bräunen, 
500 g Apfel, \ 50 g Zucker, ½ Teel. Zimt. 


Die Nudeln werden in Salzwaſſer gargekocht, die Apfel mit ! Waſſer, 
Zucker und Zitronenſchale gargedünſtet und beides vermiſcht. Man gibt 
gebräunte Butter, Zucker und Zimt darüber. 


Veränderung: Statt der Apfel nimmt man 500 g friſche Pflaumen. 


j Gemüſenudeln. . 
2 I! Waſſer, 250 g Nudeln, 
10 g Salz, 5 20 g Butter. 


Man ſchüttet die Nudeln in das kochende Salzwaſſer und läßt ſie unter 
öfterem Aufrühren weichkochen. Man gibt ſie auf ein Sieb und übergießt 
ſie mit kaltem Waſſer. Man ſchwenkt ſie in zerlaſſener Butter, ehe man ſie 
anrichtet. 

Veränderung: Man kann die Nudeln vor dem Anrichten mit To⸗ 
matenbrei oder geriebenem Käſe miſchen oder braune Butter oder Sem— 
melbröſel darübergeben. 

Kochzeit: 20 Minuten. 


Makkaroni. 
2 ( Waſſer, 20 g Butter, 
10 g Salz, 20 g gerieb. Käſe. 


200—250 g Makkaroni, N 2 

Man bricht die Makkaroni in fingerlange Stücke und ſchüttet ſie in 
ſprudelnd kochendes Salzwaſſer. Im Anfang zieht man ab und zu über 
den Boden des Topfes, weil ſie ſich leicht anſetzen. Sind ſie gar, gibt man 
ſie auf ein Sieb und übergießt ſie mit kaltem Waſſer. In der zerlaſſenen 
Butter werden ſie noch einmal erhitzt und mit dem Käſe vermiſcht. Man 
kann auch mit einer Priſe Pfeffer oder Paprika würzen. 

Veränderung: An Stelle von Käſe nimmt man 1-2 Eßl. Tomatenmark. 

Kochzeit: 20 Minuten. 

Gefüllte Nudeln. 
(Re ſte verwertung) 
Nudelteig, Fleiſch⸗, Gemüſe⸗ oder Quarkfüllung, 
20 g Butter zum Bräunen. 

Man macht einen Nudelteig (ſiehe Hausmachernudeln, S. 154) und rollt 
ihn meſſerrückendick aus. Er wird in 6—8 cm große Quadrate geſchnitten 
und in jeden Nudelfleck 1 Teel. Füllmaſſe gelegt. Man ſchlägt die Ecken 
15 übereinander, daß Dreiecke entſtehen, deren Ränder man feſt zuſammen⸗ 

rückt. Sie werden in Salzwaſſer gekocht und mit brauner Butter über- 

goſſen. Man reicht Salat oder Kompott dazu. 1 

1. Füllung: Gehackte Braten- oder Schinkenreſte, mit Eigelb oder ſaurer 
Sahne gebunden. 

2. Füllung: Spinat, Pilze oder Tomaten, leicht gedünſtet und gehackt. 

3. Füllung: 250 g Quark, 1 Ei, Zucker, Zimt und Traubenroſinen gemiſcht. 

Kochzeit: 10 Minuten. - 

. Wickelklöße. 

Der Nudelteig (ſiehe Hausmachernudeln, S. 154) wird ausgerollt und 
mit 40 g Butter und 60 g Semmelmehl belegt, dann in 5—6_cm breite 
Streifen geſchnitten, aufgerollt, zuſammengedrückt und in Salzwaſſer 
gekocht. Man reicht Kompott dazu. 
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Dampfnudeln. 


. 350 g Weizenmehl, 25 g Zucker, 
1 Päckchen „Backin“, 2 Eier, 
1 Teel. Salz, / 1 Milch, 


20 g Butter zum Bräunen. 

Das mit „Backin“ gemiſchte Mehl ſiebt man in eine Schüſſel, ſchiebt 
es zu einem Kranz auseinander und gibt alle andern Zutaten in die 
Vertiefung. Dann rührt man von der Mitte aus, bis der Teig glatt iſt. 
In eine mit Butter gut ausgeſtrichene Pfanne gießt man 1 em hoch Milch, 
bringt ſie zum Kochen und ſetzt den Teig in 8 Häufchen hinein. Der Topf 
muß feſt zugedeckt werden und die Nudeln bei kleiner Flamme 15 Minuten 
kochen. Man reicht ſie, mit brauner Butter übergoſſen, zu gedünſtetem 
Obſt oder mit einer Pflaumenmusſoße. Reſte werden in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten und in der Pfanne in Butter gebraten. 


Spätzle. 
500 g Mehl, 5 Milch, 
2 Eier, 20 g Butter. 


10 g Salz, 

Aus Mehl, Eiern, Salz und Milch wird ein Eierkuchenteig (S. 140) 
hergeſtellt und mit dem Holzlöffel ſo lange geſchlagen, bis er Blaſen wirft. 
Wenn man keinen Se er hat, rührt man den naſſen Teig durch 
ein groblöcheriges Sie (Gemüſedämpfer) in das kochende Salzwaſſer. Man 
kann ihn auch auf einem Holzbrett ausbreiten, mit dem Meſſer kleine Stück⸗ 
chen ſchaben und ſofort in das Kloßwaſſer fallen laſſen. Die Spätzle werden 
in Butter geſchwenkt oder mit gebräunten Semmelbröſeln angerichtet. 

Veränderung: Man kann 200 g feingehackten, gedünſteten Spinat 
oder 150 g geriebenen Käſe in den Teig geben. 

Kochzeit: 5—8 Minuten. 


Gebackene Spätzle. 

1 Portion Spätzle, 2 60 g Butter. 

Man ſchreckt die in Salzwaſſer gargekochten Spätzle mit kaltem Waſſer 
ab und läßt fie abtropfen. Dann brät man ſie in der erhitzten Butter unter 
a Wenden hellgelb. Sie werden zu geſchmortem Obſt, zu Salat 
oder Fleiſch gereicht. N 


C. Klöße. 

j Regeln. 2 

. Der Kloßteig muß eine geſchmeidige Maſſe ſein, wenn er beim Kochen 
nicht auseinanderfallen ſoll, er iſt deshalb kräftig durchzuarbeiten. 

2. Er muß vor dem Formen abgeſchmeckt werden. 

3. Um ia von der Feſtigkeit der Teigmaſſe zu überzeugen, koche man 

1 
4 


— 


einen Probekloß. . 
„Will man Klöße abſtechen, jo tauche man den Löffel vorher in das 
kochende Kloßwaſſer ein. N 
5. Läßt ſich der Teig formen, jo mache man davon auf dem bemehlten 
Holzbrett eine Rolle, ſchneide ſie in gleichmäßige Scheiben und rolle 
ſie mit mehlbeſtaubten Händen zu Klößen. 0 
6. Man lege die Klöße bis zum Kochen auf bemehlte Holzbretter. 
7. Klöße kommen in kochendes, leicht geſalzenes Waſſer. 
8. Man gibt nur ſo viel Klöße in den Topf, wie nebeneinander Platz 
haben, wobei man ihr Aufquellen berückſichtigen muß. 
9. Klöße ſollen mehr ziehen als kochen. Sie werden im offenen Topf 
gekocht, weil der Dampf ſie ſonſt auseinanderreißen würde. 
10. Eine Ausnahme davon machen Hefeklöße, die man am beſten im 
Dämpftopf garmacht. — 
11. Um zu prüfen, ob der Kloß gar iſt, reißt man ihn mit zwei Gabeln 
auseinander: er muß innen trocken und locker ſein. 
12. Man nimmt die Klöße vorſichtig mit dem Schaumlöffel heraus und 
läßt ſie gut abtropfen, ehe man ſie anrichtet. . . 


Mehltlöße. 


40 g Butter, 1 Teel. „Backin“, u! Milch, 
2 Eier, 1 Teel. Salz, 30 g Butter zum Röſten, 
400 g Mehl, 20 g Semmelmehl. 


Von Butter, Eiern, Salz, Mehl, „Backin“ und Milch wird ein Teig 
gemacht, den man ſo lange ſchlägt, bis er Blaſen wirft. Man ſticht mit einem 
Eßlöffel Klöße ab und kocht ſie in ſiedendem Salzwaſſer gar. Sie werden mit 
geröſtetem Semmelmehl angerichtet und zu Backobſt oder Fleiſch gereicht. 


Kochzeit: 10 Minuten. 
Großer Mehlkloß mit Backpulver. 


50 g Butter, Salz, Zitronenſchale, 
75 f Zucker, 500 g Mehl, 1 Päckchen „Backin“, 
3 Eier, Milch. 


Man rührt aus den angegebenen Zutaten der Reihe nach einen Teig 
und formt daraus einen großen Kloß. Er wird auf das kochende Backobſt 
gelegt, das man als Beigabe reichen will, und 14, Stunden im zugedeckten, 
dann noch Stunde im offenen Topf gekocht. 


Hefeklöße. 
500 g Mehl, 30 g Butter, 
30 g Hefe, 1 Teel. een : 
„ 1 Milch (knapp), abgerieb. Zitronenſchale, 
1—2 Eier, 30 g Butter zum Bräunen. 


Die Hefe wird in / I lauwarmer Milch gut aufgelöſt, mit 50 g Mehl 
verrührt und zugedeckt zum Aufgehen an einen warmen Ort geſtellt. 
Fällt dieſer Vorteig beim Berühren in ſich zuſammen, ſo iſt er reif, man 
mengt nun das übrige Mehl, die zerlaſſene Butter und die anderen Zu⸗ 
taten unter und ſchlägt den Teig, bis er Blaſen wirft. Man läßt ihn 1 Stunde 
zum Aufgehen ſtehen und formt daraus Klöße, die auf einem bemehlten 
Blech nochmals kurze Zeit aufgehen müſſen, ehe ſie in Salzwaſſer ge⸗ 
kocht werden. Schöner werden ſie, wenn man ſie im Dampf garmacht. 
Man benutzt dazu den Gemüſedämpfer oder bindet ein weißes Tuch über 
den Topf mit kochendem Waſſer, legt die Klöße darauf und ſchließt feſt 
den Deckel darüber. Nach dem Herausnehmen werden die Klöße mit 
zwei Gabeln aufgeriſſen, damit der Dampf entweichen kann. Man reicht 
ſie, mit brauner Butter übergoſſen oder mit Vanillin-Zucker beſtreut, 
zu Backobſt oder Apfelbrei oder mit Pflaumenmusſoße. 
Veränderung: Als „Dicker Michel“ wird der ganze Hefeteig auf 
kochendes Dörrobſt gelegt und mit ihm gargemacht. 
Kochzeit: 10 Minuten. N 5 


N Grießklöße. 
3 1 Milch, i 250 fg Grieß, 
20 g Butter, 2 Eier, ; j 
1 Teel. Salz, . 30 g Butter zum Röſten, 
Zitronenſchale oder 20 8 Semmelmehl. 


4 bittere Mandeln, 


Die Milch wird mit der Butter und den Gewürzen zum Kochen ge⸗ 
bracht, der Grieß langſam unter Rühren eingeſtreut und 11 einem feſten 
Kloß abgebrannt. Nun rührt man eins der Eier hinein und nach dem Ab⸗ 
kühlen das andere. Wenn die Maſſe erkaltet iſt, formt man ſie zu Klößen 
und kocht ſie in ſchwach geſalzenem Waſſer gar Man reicht ſie, mit geröſteten 
Semmelmehl überſtreut, als ſelbſtändiges Gericht zu Kompott oder als 
Beilage zu Schmorbraten, muß dann aber an Stelle von Zitronenſchale 
und Mandeln gehackten Schnittlauch oder Peterſilie zum Würzen nehmen. 


Kochzeit: 10 Minuten. 
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Grünkernklöße. 


11 Brühe, 2 Semmeln, 

250 g Grünkerngrütze, 1 kleine Zwiebel, 
ier, Peterſilie, 

40 g Fett, Salz. 


Den Grünkern läßt man in der Brühe zu einem dicken Brei aus— 
quellen und vermiſcht ihn mit den Eiern. In dem ausgelaſſenen Fett 
röſtet man die in Würfel geſchnittenen Semmeln mit feingehackter Zwiebel 
und Peterſilie und gibt ſie in den Teig, den man gut abſchmeckt. Mit einem 
Löffel ſticht man Klöße ab und legt ſie in kochendes, geſalzenes Waſſer. 
Sie werden in einer Tomatenſoße oder mit zerlaſſener Butter angerichtet 
und mit Salat gereicht. - 


Veränderung: 250 g Pilze werden gedünſtet, feingehackt und in 
den Teig gegeben. 


Kochzeit: 10 Minuten. 


Semmelklöße. 
8 Semmeln, 4 Milch, 
50 g Butter, 1—2 Eier, 
10 g Zwiebeln, 80 g Mehl, 
Peterſilie, 30 g Butter zum Bräunen. 


Die Semmeln werden in kleine Würfel geſchnitten und mit der fein⸗ 
gehackten Zwiebel und fi in der Butter geröſtet. Man übergießt 
ſie mit der Milch, läßt ſie weich werden und gibt Eier und Mehl Ff 
Den Teig verarbeitet man zu einer geſchmeidigen Maſſe, formt Klöße 
daraus und kocht ſie in Salzwaſſer gar. Man reicht ſie mit gebräunter 
Butter zu geſchmortem Fleiſch. . 


Kochzeit: 10 Minuten. 


Semmelklöße. 
. (Mit Backpulver) 5 
200 g alte Semmeln, 250 g Weizenmehl, 
er, 5 z% Päckchen „Backin“, 
1 Teel. Salz, ö 30 g Butter zum Bräunen. 


Die Semmeln werden in kaltem Waſſer eingeweicht und feſt aus⸗ 
gedrückt. Man gibt ſie in eine Schüſſel und verarbeitet ſie mit Eiern und 
Salz zu einer geſchmeidigen Maſſe. Dann rührt man das mit „Backin“ 

emiſchte und geſiebte Mehl hinzu, ſticht mit dem Löffel Klöße ab und 
ocht ſie in Salzwaſſer gar. Man richtet ſie mit brauner Butter an. Dieſe 


Klöße paſſen gut zu Fruchtſoßen oder weißem Fleiſch (Kalbfleiſch, 


Hühnerfleiſch). 
Kochzeit: 8—10 Minuten. 
Quarkklö ße. 
Herſtellung ſiehe S. 146. 
Apfelklöße. 
50 g Butter, 5 250 g Mehl, 
2 Eier, 3 Eßl. Milch, 500 g Apfel, 
2 eingeweichte Semmeln, 30 8 Butter zum Bräunen, j 
alz, Zucker und Zimt zum Beſtreuen. 


Aus Butter, Eiern, Milch, den eingeweichten Semmeln, Salz und Mehl 
wird ein Teig gemacht. Die gef älten, in ganz kleine Stücke geſchnittenen 
Apfel werden darunterge rührt. Man ſticht Klöße ab, die man in kochendes, 
ſchwach geſalzenes Waſſer legt und etwa Y%, Stunde ziehen läßt. Sie 
werden mit zerlaſſener brauner Butter übergoſſen und mit Zucker und 
Zimt beſtreut. * 1 s 
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Kirſchklö ße. 


500 g Kirſchen, abgerieb. Zitronenſchale, 
60 g Zucker, 3 Eier, 

40 g Butter, 200 g Semmelmehl, 
Salz, Zucker zum Beſtreuen. 


Die Kirſchen werden entſteint und im eigenen Saft gedünſtet. Sind 
fie abgekühlt, jo gibt man den Zucker, die zerlaſſene Butter, Salz, Zitronen- 
ſchale, Eier und ſo viel Semmelmehl hinzu, daß man einen feſten Teig 
erhält. Man formt Klöße, kocht ſie in ſchwach geſalzenem Waſſer gar, 
beſtreut ſie mit Zucker und reicht eine Weinſchaumſoße dazu. 

Kochzeit: 8 Minuten. 


D. Pfannengerichte. 
Regeln. f 
1. Das Gelingen der in der Pfanne gebackenen Gerichte hängt von der 
zweckmäßigen Auswahl und der richtigen Temperatur des Backfettes ab. 
2. Butter und Margarine ſind zum Backen der meiſten Pfannengerichte 
ungeeignet, da ſie leicht ſchwarz werden. 
3. Man verwendet am beſten Ol, Schmalz, Palmin oder Miſchfett (S. 53). 
4. Das Fett muß heiß ſein, wenn man den Teig hineingibt, damit ſich 
ſofort eine Kruſte bildet und das Fett nicht eindringen kann. 
5. Backt man auf Gas, ſo muß man die Pfanne auf der Flamme bewegen 
5 1 Aſbeſtteller unterlegen, weil ſonſt das Gericht ungleich 
räunt. 
6. Wenn 155 Gebäck von unten goldgelb oder braun geworden iſt, wird es 
gewendet. . 
. Die Garzeit richtet ſich nach der Dicke des Gebäcks. Je länger es baden 
muß, um ſo gelinder muß die Backhitze ſein, damit es innen gar wird. 


— 


Grießſchnitten. 
½ Milch, : 125 fg Grieß, 
Salz, 1—2 Eier, 
2 bittere Mandeln, 40 g Semmelmehl, . 
20 g Buder, 60—80 g Fett zum Backen. 


20 g Butter, i : 

Man kocht einen Brei von Milch, Gewürzen, Butter und Grieß und ver- 
miſcht ihn noch heiß mit den Eiern. Der Brei wird 1 cm dick auf ein naſſes 
Backbrett geſtrichen und ausgekühlt. Dann teilt man ihn in rechteckige 
Schnitten, paniert ſie mit Semmelmehl und backt ſie in offener Pfanne 
goldbraun. Man reicht ſie mit Aprikoſenkompott, 


Sagoſchnitten. . . 
Herſtellung wie Grießſchnitten (f. oben). Man nimmt 125 g Sago. 
Haferflockenſchnitten. x 
Herſtellung wie Grießſchnitten (ſ. oben). Man nimmt 150 g Haferflocken. 
N 5 j Reisſchnitten. ö 
% Milch, 100 g Reis, 
Salz, 50 g Roſinen, 
Schale von ½ Zitrone, 1—2 Eier, 
20 g Butter, 9 40 g Semmelmehl, 


20 8 ud . 60—80 g Fett zum Baden. 
Man bereitet einen Brei wie zu Grießſchnitten (j. oben), läßt ihn 
erkalten und formt Schnitten, die man hellbraun backt. Preiſelbeeren 
ſchmecken gut dazu. . . . . 
Veränderung: Man kann auf dieſe WeijeMefte von Milchreis oder 
* 


Apfelreis verwenden. 
Hirſeſchnitten. 
7 Herſtellung wie Reisſchnitten (ſ. oben). | 
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Mehlpüfferchen. 
250 g 


2 Eier, Mehl, 

1 Eßl. Zucker, % Päckchen „Backin“, 

1 Teel. Salz, ! Milch, 

einige Tropfen Dr Oetker 1—2 Eßl. Korinthen, 
Back⸗Aroma Zitrone, 60—80 g Fett zum Backen. 


Eier und Zucker werden ſchaumig gerührt, dann gibt man die Gewürze 
und danach das mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl abwechſelnd 
mit der Milch hinzu, zuletzt die gewaſchenen Korinthen. Der Teig wird 
löffelweiſe in das heiße Fett gegeben und die Püfferchen auf beiden 
Seiten braun gebacken. Man kann ſie, mit Zucker beſtreut, zum Kaffee 
reichen oder mit gedünſtetem Obſt als Nachtiſch oder zum Abendbrot. 


Haferflockenpüfferchen. 


% I Waſſer, 50 g Mehl, 
250 g Haferflocken. ½ Päckchen „Backin“, 
1—2 Eßl. Zucker, 60—80 g Fett zum Backen. 


1 Teel. Salz, 

Man weicht die Haferflocken 1—2 Stunden in dem Waſſer ein und 
verrührt ſie danach mit den übrigen Zutaten zu einem Teig. Die Püfferchen 
werden mit naſſem Löffel abgeſtochen, in heißem Fett braun gebacken 
und mit Fruchtſoße gereicht. . 


Haferflockenbratlinge. 


1 ! Brühe oder Waſſer, 1—2 Eßl. Peterſilie, 

Salz, 1—2 Eier, 

250 g e 40 g Semmelmehl, 

1 Zwiebel, etwas Butter, 60—80 g Fett zum Backen. 


Die Haferflocken werden einige Stunden in der Brühe vorgeweicht, 
kalt aufgeſetzt und zu einem Brei gekocht. Man vermengt ihn mit der in 
Butter geröſteten Zwiebel, feingehackter Peterſilie und geſchlagenen 
Eiern. Der Brei wird fingerdick auf ein Backbrett geſtrichen und nach dem 
Erkalten in Scheiben geſchnitten. Dieſe werden paniert und in Fett 
gebraten. Man reicht Tomaten⸗ oder Kräuterſoße und Salat dazu, kann 
ſie aber auch an Stelle von Fleiſch zu Gemüſe oder Kartoffelſalat reichen. 

Veränderung: Statt der Peterſilie kann man 2—3 Eßl. feingewiegte 


Küchenkräuter, 100 g geriebene Gemüſe (Sellerie), Tomatenmark oder 
geriebenen Käſe nehmen. 


Buchweizenbratlinge 


werden hergeſtellt wie Haferflockenbratlinge (ſ. oben), man nimmt 
250 g Buchweizengrütze. Safer el u 


Grünkernbratlinge 


werden hergeſtellt wie Haferflockenbratlinge (ſ. obe nimmt 
250 g Grünkerngrütze. N e are 


werden hergeſtellt wie e ge (g. oben) an it 
250 g Reis. 6 
werden hergeſtellt wie Haferſtockenbentiinge (ſ. oben), man nimmt 
250 g Graupen. ' 
12 Scheiben Weißbrot, a. 1 Semmelmehl 
ar ee 80—100 g Fett zum Backen, 


50 g Zucker, 
20 g Zucker, ½ Teel. Zimt. 
i etwas Salz, a i 
ilch, Eier, Zucker, abgeriebene Zitronenſchale und Salz werden gut 
verquirlt, man taucht die Weißbrotſcheiben hinein, wendet ſie in Semmel⸗ 
mehl und backt ſie in Fett. Sie werden mit Zucker und Zimt beſtreut und 
mit Weinſchaum⸗ oder Zitronenſchaumſoße gereicht. 
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Karthäuſer Klöße. f 


8 alte Semmeln, Salz, 6 bittere Mandeln, 
1, J Milch, 80— 100 g Fett zum Backen, 
1—2 Eier, 50 g Zucker, 


20 g Zucker, 1, Teel. Zimt. 

Die abgeriebenen Semmeln werden halbiert oder gevierteilt. Milch, 
Eier, Zucker, Salz und geriebene Mandeln werden verquirlt und darüber⸗ 
gegoſſen. Die Semmeln werden fleißig gewendet, damit ſie gut durch⸗ 
ziehen. Man paniert ſie in der Semmelrinde und backt ſie in reichlich Fett 
in der offenen Pfanne ſchön braun. Sie werden mit Zucker und Zimt 
beſtreut und mit Weinſchaum⸗ oder Zitronenſchaumſoße gereicht. 


Apfelbettelmann. 
150 g gerieb. Schwarz- oder 4, Waſſer, 
Graubrot, 15 g Korinthen, 
30 g Zucker, 15 g Mandeln, 
Zitronenſchale, ö 50 g Fett zum Backen. 


400 g Apfel, l 1 
Das Brot wird mit. Zucker und Zitronenſchale vermiſcht. Die Apfel 
dünſtet man mit etwas Waſſer gar und miſcht ſie mit den ausge quollenen 
Korinthen und den Mandeln. Die Hälfte des geriebenen Brotes kommt 
in das heiße Fett und darauf das Apfelmus, das mit dem Reſt des Brotes 
zugedeckt wird. Das Gericht wird auf beiden Seiten gebacken und mit 
Zucker beſtreut. . 
Backzeit: 30 Minuten. 


Mehlſchmarren. 
(Süddeutſche Mehlſpeiſe) 
250 g Mehl, 3—5 Eigelb, 
Salz, 20 g Zucker, l Milch, 
1 Päckchen Dr Oetker : 3—5 Eiweiß, 
Vauillin⸗Zucker, 60 g Butter zum Backen. 


Aus Mehl und allen Zutaten macht man einen Eierkuchenteig (S. 140), 
den man auf einmal in die erhitzte Butter gibt und auf der Unterſeite 
hellgelb backen läßt. Dann zerreißt man ihn mit der ee oder 
mit zwei Gabeln in Stücke, die man unter häufigem Wenden braun backt. 
Sie werden mit Zucker beſtreut zu Tiſch gegeben. 


Apfelſchmarren. 


5 mürbe Apfel werden in Würfel geſchnitten, in etwas Butter und 
Zucker halbweich gedünſtet, zu dem Mehlſchmarrenteig (ſ. oben) gegeben 
und wie dieſer gebacken. a 


Kaiſerſchmarren. 


100 g Mehl, N 75 g Korinthen, 

Salz, abgerieb. Zitronenſchale, 75 8 gerieb. Mandeln, 

4 Eigelb, . 4 Eiweiß, 

„Milch oder Sahne, ö 60 g Butter zum Backen. 


Herſtellung wie Mehlſchmarren (. oben). 
Aufläufe Regeln. 


1. Zum Backen von Aufläujen e man eine feuerfeſte Form aus 
e Steingut oder Jenaer Glas. HER 

2. Die Form muß vor dem Einfüllen der Maſſe gut eingefettet werden. 

3. Bei allen Aufläufen, die aufgehen (auflaufen) ſollen, darf die Form 
nur 34 gefüllt werden. , i 

4. Die Oberfläche bejtreut man mit Semmelmehl oder geriebenem 
Käſe und verteilt Butterflöckchen darauf. . A 

5. Der Rand der Form muß nach dem Einfüllen geſäubert werden, um 

ein Verbrennen der Reſte zu vermeiden. 
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6. Beſteht der Auflauf aus vorgekochten Zutaten, ſo genügt ein kurzes 
Überbacken im Ofen oder mit dem Grill, um ihm die notwendige 
Kruſte zu geben. N 

7. Sind die Zutaten roh eingeſchichtet oder ſoll der Auflauf aufgehen, ſo 
muß er Unterhitze haben und 45—60 Minuten gebacken werden. 


8. Man gibt Aufläufe in der Form, in der ſie gebacken wurden, zu Tiſch. 
9. Alle Aufläufe können auch im Küchenwunder hergeſtellt werden. 
10. Aufläufe eignen ſich gut zur Verwertung von Reſten. 
Grießauflauf. 

½l Milch, 1, Fläſchchen Dr Oetker 

1 Priſe Salz, Back⸗Aroma Zitrone, 

125 g Grieß, 1 Teel. „Backin“, 

40 g Butter, 2—3 Eiweiß, 

60—80 g Zucker, g 2 Eßl. Semmelmehl, 

2—3 Eigelb, etwas Butter. 


Milch und Salz bringt man zum Kochen, ſtreut den Grieß ein und 
läßt ihn quellen. Butter, Zucker und Eigelb werden ſchaumig gerührt, 
dann gibt man das Gewürz, das „Backin“ und nach und nach den abge⸗ 
kühlten Grießbrei hinzu; zuletzt zieht man den ſteifgeſchlagenen Eierſchnee 
darunter. Man füllt die Maſſe in die gut gefettete Auflaufform, beſtreut ſie 
mit Semmelmehl, belegt ſie mit Butterflöckchen und backt ſie bei Mittel⸗ 
Bei d 45 Minuten. Man reicht Fruchtſaft, Fruchtſoße oder gedünſtetes 

azu. 

Veränderung: a) Man kann als Gewürz Dr Oetker Vanillin⸗ 
Zucker, oder Bad-Aroma Bittermandel nehmen. b) Man kann 500 g friſches 
Dbſt (Kirſchen, Aprikoſen, Pflaumen) oder 125 g eingeweichtes getrocknetes 
Obſt oder Marmelade mit einſchichten. e) Die Maſſe kann auch in einer 
Daß gekocht werden. (Warmer Grießpudding mit Früchten, 

afel X. 5 


. Sagoauflauf. 
Herſtellung wie Grießauflauf (ſ. oben). An Stelle von Grieß nimmt 
man 125 g Sago (Kartoffelſago). 


. Haferflockenauflauf. 
Herſtellung wie Grießauflauf (ſ. oben). An Stelle von Grieß nimmt 
man 125 g Haferflocken. 


, Graupenauflauf. 
Herſtellung wie Grießauflauf (ſ. oben). An Stelle von Grieß nimmt 
man 125 g Graupen. 
. j Reisauflauf. 
Herſtellung wie Grießauflauf (ſ. oben). An Stelle von Grieß nimmt 
man 125 g Reis. Man kann 60 g Roſinen oder Korinthen dazugeben, ehe 


man den Eierſchnee unterzieht. Die Maſſe eignet ſich auch ſehr gut zum 
Kochen in der Puddingform.“ guet ſich auch ſehr gut z 


. . Grünkernauflauf. 
Herſtellung wie Grießauflauf (f. oben). An Stelle von Grieß nimmt 


man 125 g Grünkerngrütze. Man gibt 30 g geriebene Haſelnüſſe dazu, ehe 
man den Eierſchnee unterzieht. 


. Nudelauflauf. 
Herſtellung wie Grießauflauf (ſ. oben). An Stelle von Grieß nimmt 
man 125 g Fadennudeln, die man fein zerdrückt, ehe man ſie in die Milch 
gibt. Zum Würzen nimmt man Dr Oetker Rum⸗Aroma. 


Semmelauflauf. 

Herſtellung wie Grießauflauf (ſ. oben). An Stelle von Grieß nimmt 
man 4—5 alte Semmeln, die man in Würfel ſchneidet und mit I! kochender 
Milch übergießt. Man reicht dieſen Auflauf am beſten mit einer Wein- 
ſchaum⸗ oder Zitronenſchaumſoße. 
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Maktaroniauflauf mit Schinken. 


250 g gekochte Makkaroni, 14, Milch oder ſaure Sahne, 
125—250 g gekochter Schinken, 2 Eßl. Semmelmehl oder 

60 g gerieb. Käſe, gerieb. Käſe, 

2 Eier, etwas Butter. 


Die nach Vorſchrift gekochten Makkaroni (S. 155) werden mit dem 
kleinwürflig geſchnittenen Schinken und dem Käſe ſchichtweiſe in die 
gefettete Auflaufform gefüllt. Eier und Milch oder Sahne werden verquirlt 
und darübergegoſſen, obenauf Semmelmehl und Butterflöckchen verteilt. 
Man reicht grünen Salat dazu. 

Veränderung: a) Statt des gekochten Schinkens kann man halbgar 
gedünſtete Pilze oder rohe Tomatenſcheiben einſchichten. 

b) Statt der verquirlten Eier kann man eine Tomatenſoße verwenden. 

Backzeit: 45 Minuten. 


Reisauflauf mit Schinken. 
Die Herſtellung iſt die gleiche wie bei Makkaroniauflauf mit Schinken 
(j. oben), nur nimmt man ſtatt der Makkaroni 250 g Brühreis (S. 153). 


Makktaroniauflauf mit Käſe. 
250 g Makkaroni oder Spaghetti, 1—2 Eiweiß, 


125 1 gerieb. Käſe (Reſte), 2 Eßl. Semmelmehl, 
% helle Grundſoße (S. 40), etwas Butter. 
1—2 Eigelb, 


Die Makkaroni werden nach Vorſchrift (S. 155) gekocht, mit kaltem 
Waſſer abgeſchreckt und mit dem Käſe lagenweiſe in die gefettete Auflauf⸗ 
form geſchichtet. Man macht eine helle Grundſoße, zu der man ſtatt Brühe 
ſaure Milch verwenden kann, zieht ſie mit Eigelb ab und hebt den Eier⸗ 
ſchnee loſe unter. Der Auflauf wird mit der Soße übergoſſen, mit Semmel⸗ 
mehl beſtreut und mit Butterflöckchen belegt. 

Backzeit: 30—45 Minuten. 


Getränke. 


Getränke führen dem Körper einen Teil der notwendigen Flüſſig⸗ 
keitsmenge zu. Nach ihrer Wirkung unterſcheidet man durſtſtillende, au⸗ 
regende, erwärmende, nährende und heilende Getränke. Einige, wie 
Kaffee, Tee, Bier und Wein, enthalten ſo wenig Nährſtoffe, daß ſie zu 
den Genußmitteln zu rechnen ſind. Da ſie außerdem Stoffe enthalten, 
die ſchädliche Nebenwirkungen für Herz und Nerven haben können (Koffein, 
Tein, Alkohol), ſollte man ihren Genuß möglichſt einſchränken und ſie 
durch geſunde und nahrhafte Getränke erſetzen. An Stelle von Kaffee 
gebe man beſonders Kindern Milch, Suppe, „Kathreiner“ oder „Korn⸗ 
frank“; an Stelle alkoholiſcher Getränke reiche man die köſtlichen unver⸗ 
gorenen Obſt- und Traubenſäfte. 


A. Warme Getränke. 
Regeln. 


N 9 

1. Zur Herſtellung von Kaffee, Tee und Kakao verwende man nur gute 
Sorten, da ſie am ergiebigſten und deswegen am billigſten ſind. 

2. Sie müſſen in luftdicht verſchloſſenen Behältern aufbewahrt werden, 

da ſie ſonſt ihr Aroma einbüßen. Man ſoll auch nur kleine Mengen 
kaufen und Kaffee erſt kurz vor dem Gebrauch mahlen. 

3. Zum Aufbrühen der Getränke gebrauche man nur für dieſen Zweck 
beſtimmtes Geſchirr, für Kaffee und Tee niemals Metallgefäße. 

4. Alles Geſchirr muß kurz vor dem Gebrauch heiß ausgeſpült und während 
des Ziehens in heißes Waſſer geſtellt werden. ’ 

5. Man verwende friſches Waſſer und laſſe es nur einmal aufkochen. 

6. Die fertigen Getränke dürfen nicht mehr kochen, weil ſie dadurch ihr 
Aroma verlieren. 
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Bohnenkaffee. 
20—30 g Kaffeebohnen, 11 Waſſer. 


Den feingemahlenen Kaffee gibt man in eine heiß ausgeſpülte Kanne, 
übergießt ihn mit friſch kochendem Waſſer und rührt ihn um. Man läßt ihn 
1—6 Minuten ziehen, ehe man ihn durch ein Sieb in die vor ewärmte 
Kaffeekanne gießt. Eine Priſe Salz hebt den Geſchmack, man kaun auch 
etwas Kaffeegewürz zuſetzen. Man reicht heiße Milch oder Sahne und 
Zucker dazu. N . 

Veränderung: a) Man gibt die gemahlenen Bohnen in einen mit 
Filtrierpapier ausgelegten Trichter (Melitta, Karlsbader) und gießt das 
kochende Waſſer zum Durchlaufen in kleinen Mengen darauf. Das Waſſer 
muß immer wieder zum Kochen gebracht werden, die Kanne während 
des Filtrierens in heißem Waſſer ſtehen (Wiener Art). 

b) Man ſetzt den gemahlenen Kaffee mit kaltem Waſſer und Zucker 
auf, läßt ihn einmal Sue und darauf 5 Minuten ziehen (Türkiſche Art). 

c) Man benutzt zur Herſtellung eine der im Handel befindlichen elek⸗ 
triſchen Kaffeemaſchinen oder die Sintrax⸗Kaffeemaſchine aus Jenaer 
Glas, die ein vorzügliches Getränk liefert. 


Malzkaffee. 
30—40 g Malzkaffee, 111 Waſſer. ; 

Der gemahlene Kaffee wird in das fochende Waſſer geſchüttet und 
einige Minuten gekocht. Dann läßt man ihn ſtehen, bis er klar iſt, und 
gießt ihn durch ein feines Sieb vorſichtig ab. 

Veränderung: Man nimmt nur % 1 Waſſer zum Aufbrühen und 
vermiſcht den F bee Kaffee mit ½ I heißer Milch („Milch⸗ 

Kathreiner“). Sehr bekoͤmmliches Getränk für Kinder und Kranke. 


Miſchtaffee. 
20 g Malzfaffee, 11 Waſſer. 
10—20 g Kaffeebohnen, 


Man ſtellt zunächſt den Malzaufguß her, überbrüht damit die gemah⸗ 
lenen Bohnen und läßt ſie einige Minuten ziehen. Der Kaffee wird dann 
durch ein Sieb in die vorgewärmte Kanne gegoſſen. 


Tee. 
(Schwarzer chineſiſcher) 
2—3 Teel. (4—6 g) Tee, 1 ! Waſſer. 


Man gibt die Teeblätter in ein mit heißem Waſſer ausgeſpültes Ton- 
aefüb, das nur für dieſen Zweck beſtimmt iſt, gießt zuerſt ! und nach 
2 Minuten den Reſt des kochenden Waſſers darüber. Nach kurzem Ziehen 
wird der Tee durch ein Sieb in die vorgewärmte Teekanne gegoſſen. 
Er wird mit Zucker, Zitrone, Rum oder auch mit Milch gereicht. 

Veränderung: a) Man gibt den Tee in ein Tee⸗Ei aus Porzellan, 
hängt es in die Kanne und gießt kochendes Waſſer auf. Man muß das 
an ee hin⸗ und herſchwenken und herausnehmen, wenn der Tee 

1 iſt. 


b) Man kann einen Tee-Ertratt her tellen und bei Tiſch mit heißem 
Wafer beliebig berhimnen. . > ver ne je 


Deutſcher Kräutertee. 
2 Eßl. (6 g) Kräutertee), 11 Waſſer. 


Man überbrüht den Tee mit kochendem Waſſer, läßt ihn 5 Minuten 
ziehen und gießt ihn durch ein Sieb. 


ge *) Anmertung : Deuticher Kräutertee ift in der Regel eine Miſchung aus verſchiedenen 
Kräutern und Pflanzenteilen. So benutzt man Blätter der Erdbeere Himbeere, Brombeere, 
Heidelbeere, Kirſche, Noſe .. ., Blüten von Heidekraut, Thymian, Walbmeiſter uff. 
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Apfelſchalentee. 
20 g getrocknete Apfelſchalen, 11 Waſſer. 
Die Schalen werden mit kaltem Waſſer aufgeſetzt und 10—15 Minuten 
Be Det Tee wird durch ein Sieb gegeben und mit Honig oder Zucker 
ewürzt. 
ö ’ Hagebuttentee. 
20 g Hagebuttenkerne, 11 Waſſer. 
at Kerne werden mit lauwarmem Waſſer aufgeſetzt und 4—1 Stunde 
ekocht. 
a ! Pfefferminztee. 
10 g Tee, 11 Waſſer. 
Man gießt das kochende Waſſer auf die Teeblätter, die 5—10 Minuten 
ziehen müſſen, ehe man den Tee abgießt. 


Kamillentee). 
Srombeerblättertee | wird ebenſo 
N hergeſtellt. 
Fliedertee 


Katao. 
30—40 g Kakao, y 1 Waſſer, 
40 g Zucker, 34 Milch (Magermilch). 
Kakao und Zucker werden mit “ heißem Waſſer verrührt, in die 
kochende Milch gegeben und einmal aufgekocht. 
Veränderung: Man kann den Kakao ganz aus Waſſer bereiten 
oder zur Hälfte Milch nehmen. . 


Schokolade. 

80—100 g Bruchſchokolade, 11 Milch (Magermilch). 

Die Schokolade wird mit etwas kaltem Waſſer aufgeſetzt, langſam 
erweicht und zu einem glatten Brei gerührt. Dann wird die Milch zu: 
gegoſſen und unter Rühren einmal aufgekocht. 

Veränderung: Statt der Milch kann man Waſſer verwenden, muß 
dann aber mehr Schokolade nehmen oder das Getränk zum Schluß mit 
1 Eßl. kalt angerührtem „Guſtin“ ſämig machen. 


Eierbier. 
11 Bier, Zimt oder Ingwer, 
80—100 g Zucker, 5 2 Eigelb. 


1 Stück Zitronenſchale, 

Das Bier wird nach Geſchmack geſüßt und mit etwas Zitronenſchale, 
einem Stück Zimt oder Ingwer faſt zum Kochen gebracht. Dann werden 
die verquirlten Eigelb hineingerührt und das Getränk ſchaumig geſchlagen. 

Veränderung: Man kann ! kochende Milch mit 1 Eßl. „Guſtin“ 
ſämig machen, mit 1—2 Eigelb abziehen und unter Rühren zu dem 
heißen Bier geben. 


Glühwein. 
41 Waſſer, 60—80 g Zucker, 
1 Stück Zimt, 4 Nelken, 1%, Rotwein. 


1 Stück Zitronenſchale, x 

Die Gewürze werden mit dem Waſſer 5 Minuten gekocht, dann wird 
der Zucker darin aufgelöſt, zuletzt der Rotwein 1 und erhitzt. 
Die Gewürze werden herausgenommen, wenn der Wein gereicht wird. 
Man kann in jedes Glas eine dünne Zitronenſcheibe geben. 

Veränderung: Man kann das Waſſer weglaſſen und 34 1 Rotwein 
mit den Gewürzen erhitzen. ; 
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Rotweinpunſch. 
1, I ſtarker Tee, Arrak oder Rum, 
150—-200 g Zucker, Saft von 1 Zitrone. 
Rotwein, 
Man bereitet den Tee, gießt ihn heiß auf den Zucker, gibt alle anderen 
Zutaten hinzu und erhitzt das Getränk. ü 


Grog. 
½Waſſer, Yy Rum oder Arrak. 
200—250 g Zucker, 
Waſſer und Zucker werden aufgekocht und mit dem Rum gemiſcht. 


B. Kalte Getränke. 
Regeln. 


1. Kalte Getränke müſſen recht kalt zubereitet und gereicht werden, im 
Sommer möglichſt eisgekühlt. s 

2. Alle Zutaten müſſen gut vermiſcht, am beiten miteinander verquirlt 
werden. 

3. Statt des Zuckers verwende man Zuckerſirup (500 g Zucker mit 4 I 
Waſſer langſam erhitzen, klar kochen und kalt ſtellen), da er ſich in der. 
kalten Flüſſigkeit beſſer auflöſt. 

4. Hat man einen Kühlſchrank, ſo gebe man nach dem Quirlen einige Eis⸗ 
ſtückchen in das Getränk. 

5. Kalte Getränke (außer Bowle) reicht man in hohen Gläſern mit Glas⸗ 
röhrchen oder Strohhalm. 

6. Sehr zu empfehlen ſind Miſchgetränke aus Sauer⸗ oder Buttermilch, 
da ſie nicht nur erfriſchend, ſondern auch nahrhaft ſind. 


Zitronenlimonade. 
3—4 Zitronen, 60—80 ücker. 
11 Waſſer, 0 : 
„Die Zitronen werden ausgepreßt, der Saft wird durch ein feines 

Sieb gegeben und mit dem recht kalten Waſſer und dem Zucker vermiſcht. 
In jedes Glas legt man eine dünne Zitronenſcheibe. 

Veränderung: Will man das Getränk bei Erkältungen reichen, 
ſo nimmt man kochendes Waſſer und ſüßt mit Honig. > 


Apfelſinenlimonade I 
wird hergeſtellt wie Zitronenlimonade, nur nimmt man 4—6 Apfelſinen. 


Apfelſinenlimonade Il 

1 Päckchen Dr Oetker Soßen⸗ ½l Waſſer, 8 

pulver Apfelſine⸗Geſchmack, 125—150 g Zucker, 
oo. 1 Flaſche Selterswaſſer. 
Das Soßenpulver wird mit 3 Eßl. Waſſer angerührt. Den Reſt des 
Waſſers bringt man mit dem Zucker zum Kochen, gibt die angerührte 
Maſſe unter Rühren hinein und läßt ſie aufkochen. Man ſtellt die Soße 
recht kühl und rührt während des Erkaltens häufig um, damit ſich keine 

Haut bildet. Vor dem Trinken miſcht man ſie mit dem Selterswaſſer. 


N Fruchtlimonade. 
4 1 Fruchtſaft, 3% 1 Wajjer. 
Man kann Himbeer-, Johannisbeer⸗, Kirſch⸗ oder Holunderſaft mit 


dem Waſſer miſchen, etwas Zitronenſaft zugeben oder in jedes Glas eine 
dünne Zitronenſcheibe legen. 


Veränderung: Statt des Waſſers kann man Selterswaſſer nehmen.“ 
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Himbeerlimonade. 

„ Waſſer, 50 g Zucker, 

1 Päckchen Dr Oetker Soßen⸗ 2 Eßl. kaltes Waſſer z. Anrühren, 

pulver Himbeer-Geſchmack, 1 Flaſche Selterswaſſer. 

Das Waſſer bringt man zum Kochen, nimmt es vom Feuer und gibt 
das mit Waſſer und Zucker angerührte Soßenpulver darunter. Man ſtellt 
die Soße recht kühl. Sollte ſie zu ſteif werden, macht man ſie durch Schlagen 
wieder flüſſig. Zum Trinken miſcht man ſie mit dem Selterswaſſer. 


5 Teelimonade. 

11 kalter Tee, 40 g Zucker. 

1—2 Zitronen, j 

Tee und Zitronenſaft werden verrührt, nach Geſchmack geſüßt und 
recht kalt gereicht. 

Obſtſaft. 

Man preßt beliebige Früchte, am beſten Erdbeeren, Himbeeren, 
Brombeeren, Heidelbeeren oder Weintrauben, roh aus, verdünnt den 
Saft mit Waſſer oder Selterswaſſer und ſüßt nach Geſchmack. 


Apfelſinenextrakt. 


Schale von 6 Apfelſinen, 1% kg Zucker, f 
11 Waſſer, 30 g kriſtalliſierte Zitronenſäure. 


Das Gelbe der Apfelſinenſchalen wird feingerieben und mit den andern 
Zutaten gemiſcht, die Zitronenſäure kann man vorher in etwas lauwarmem 
Waſſer auflöjen. Man rührt, bis der Zucker aufgelöſt iſt, und füllt die 
Miſchung in kleine Flaſchen, die man verkorkt. 2 Teel. dieſes Extraktes 
auf 1 Glas Waſſer geben ein wohlſchmeckendes und erfriſchendes Getränk. 


. Apfelſinentrank. 
3—4 Apfelſinen, 1 Flasche Apfelſaft, 
Zucker, 1 Flaſche Sprudel. 


Die Apfelſinen werden geſchält, quer in feine Scheiben geſchnitten 
und mit Zucker beſtreut. Wenn ſie durchgezogen ſind, gießt man den 
Apfelſaft hinzu und zuletzt den Sprudel. ; 


Vowle. ö a 
500 g Früchte, (Erdbeeren, 2 Flaſchen Weißwein, 
Pfirſiche oder Ananas), 1—2 Flaſchen Selterswaſſer. 


100—150 g Zucker, 
Die Früchte werden gereinigt (Erdbeeren befreit man von den Kelch⸗ 
blättern, Pfirſiche und Ananas werden geſchält) und in Scheiben ge— 
ſchnitten. Man gibt ſie abwechſelnd mit dem Zucker in eine Bowle oder 
Suppenterrine und übergießt ſie mit 4% I! Wein. Sie müſſen feſt zugedeckt 
1—2 Stunden ſtehen, am beſten auf Eis oder im Kühlſchrank, dann wird 
der übrige Wein und das Selterswaſſer dazugegoſſen. Bowle wird recht 
kalt gereicht. : 

Veränderung: Statt des Weißweins kann man Moſt verwenden. 


Zitronenmilch. N 
11 rohe Milch, 50— 75 g Zucker. 
Saft von 4 Zitronen, 
Milch, Zitronenſaft und Zucker werden gemiſcht und ſo lange gequirlt, 
bis die Milch gleichmäßig geronnen iſt. 
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. 1 Apfelſinenmilch. 

I rohe Milch, 40—50 g Zucker. 
Saft von 6 Apfelſinen, 2 

Herſtellung wie Zitronenmilch (S. 167). 


Milchlimonade. 
34 1 Milch, Zucker nach Geſchmack. 
4 Obitfaft, 


Alle Zutaten werden gemiſcht, tüchtig verquirlt und mit Zucker ab⸗ 
Ben Das Getränk wird kalt und nach Belieben mit Selterswaſſer 
gereicht. 


N Erdbeermilch. N 

3% 1 Milch, 50 g Zucker. 

250 g Erdbeeren, 

Das Obſt wird durch ein feines Sieb geſtrichen, langſam mit der ſehr 
kalten Milch vermiſcht und mit Zucker abgeſchmeckl. 

Veränderung: Statt der Erdbeeren kann man 250 g Himbeeren 
oder Aprikoſen nehmen. N . 


Mandelmilch. 
50—75 g ſüße Mandeln, 11 Milch, 
3—4 bittere Mandeln,, : 50—75 g Zucker. 


Die Mandeln werden gebrüht, abgezogen, getrocknet, feingerieben 
und mit der kalten oder kochenden Milch übergoſſen. Einige Stunden 
kalt ſtellen (Kühlſchrank) und vor dem Gebrauch filtrieren und ſüßen. 


Eiermilch. 

(Diät) 
1 Eigelb, N Milch, 
1 Teel. Zucker, 1 Eßl. Kognak, 
1 Teel. Zitronenſaft, 1 Eiweiß. 


Eigelb, Zucker und Zitronenſaft werden ſchaumig gerührt, die kochende 
Milch nach und nach zugegoſſen und bis zum Abkühlen geſchlagen. Nach 
dem Erkalten gibt man den Kognak hinzu und zieht den Eierſchnee unter. 


Veränderung: Man kann den Kognak auch fortlaſſen. 


b Eistaffee. N 
34 J Waſſer, 4 Vanilleeis (ſiehe Abſchnitt 
65 g Kaffee, „Süßſpeiſen“), 
: 4—Y, I Schlagſahne. 
Man ftellt einen Kaffee her, den man ein wenig ſüßen kann und ſehr 
kalt ſtellen muß (Eis⸗ oder sen Die Gläſer werden zu % mit 


dem erkalteten Kaffee gefüllt, das Vanilleeis daraufgegeben und dicht 
mit Schlagſahne beſpritzt. 


Eisſchokokade. 
100 g Schokolade, % ſüße Sahne, 
Y 1 Waſſer, Vanilleeis (ſiehe Abſchnitt 
4 1 Milch, F Süßſpeiſen“), 


N Y—Y Schlagſahne. 

Die Schokolade wird mit dem Waſſer langſam exhitzt und zu einem 
Brei gerührt, nach und nach wird die kochend heiße Milch und zuletzt die 
Kill dazugegeben. Die 1 wird zum Erkalten in den Eis- oder 
Kühlſchrank geſtellt. Man füllt ſie in Gläſer wie Eiskaffee (ſ. oben). 
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Anhang. 


Dr. Oetker⸗Erzeugniſſe 


und ihre Derwendung im Haushalt. 


Süßſpeiſen. 


Jedes Mittagsmahl wird noch einmal ſo hoch geſchätzt, wenn eine ſüße 
Nachſpeiſe den Abſchluß bildet. Das gilt nicht nur für Kinder, ſondern 
in hohem Maße auch für die Erwachſenen. Vielfach allerdings wird die 
füge Nachſpeiſe nur als ein dem Gaumen angenehmer Genuß betrachtet. 
Sehen wir uns aber die Zuſammenſetzung einmal näher an, ſo ſtellen wir 
feſt, daß die Nachſpeiſe einen nicht zu unterſchätzenden Beſtandteil der 
Mahlzeit darſtellt. 

Große Verbreitung haben heute gebrauchsfertige Puddingpulver 
gefunden, weil ſie zeitraubende Vorarbeit erſparen und ſchnell zubereitet 
werden können. Die Erzeugniſſe der Firma Dr Auguſt Oetker ſtehen auf 
dieſem Gebiet an führender Stelle und haben eine beſonders große Ver⸗ 
breitung gefunden, ſicher deshalb, weil ſie in ihrer hygieniſchen Ver⸗ 
arbeitung und Verpackung und vor allem in der Verwendung erſtklaſſiger 
Rohſtoffe vorbildlich ſind. 5 

Die Grundlage dieſer Puddingpulver bilden Stärkemehle aus Reis, 
Mais, Kartoffeln oder Gemiſche von Stärke mehlen und Weizengrieß in 
Verbindung mit würzenden und aromatiſchen Stoffen oder Frucht⸗ 
beſtandteilen. Vielfach enthalten die Puddingpulver auch Gelatine, Sago, 
Kakao, Schokolade oder Zucker. Rohſtoffe wie Fertigerzeugniſſe unterliegen 
einer ſtändigen Kontrolle durch erfahrene Chemiker. . 

Aus den Puddingpulvern werden unter Verwendung von Milch, 
Waſſer, Zucker, zum Teil auch Butter und Eiern Nachſpeiſen hergeſtellt, 
die durch 75 von Obſt oder Fruchtſäften noch eine Bereicherung 
erhalten, ſo daß in den Puddingen faſt alle Nährſtoffe enthalten ſind: 
Kohlehydrate in Form von Stärke, Grieß, Sago oder Zucker; Eiweiß, 
Fett, na el: und Vitamine durch die Bereitung mit Milch, Butter, 
Siern und Früchten. Der Wert der Nachſpeiſe iſt hiermit aber noch nicht er⸗ 
ſchöpft. Die in ihr enthaltenen Aromaſtoffe regen die Verdauungsdrüſen 
zu erhöhter Abſonderung an, ſo daß nicht nur der Pudding ſelbſt, ſondern 
auch die vorher genoſſenen Speiſen leichter und vollkommener verdaut 
werden. Manche Mutter, die über den mangelnden Appetit ihres Kindes 
ratlos war, hat durch tägliche Bereitung eines Oetker⸗Puddings die Eßluſt 
angeregt und die fehlenden Nährſtoffe in einer dem Kinde angenehmen 
Form gegeben. Auch als Abendgericht iſt ein Pudding, beſonders bei kleinen 
Kindern, ſehr zu empfehlen, weil er durch ſeine leichte Verdaulichkeit 
den Organismus nicht belaſtet. 
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Die Dr Oetker⸗Puddingpulver werden eingeteilt in: 


1. Stärke⸗Puddingpulver: 
Puddingpulver Mandel-, Vanille⸗, Bitrone-, Hinibeer-, Erdbeer: 
Geſchmack, 
Puddingpulver Arrak⸗, Rum⸗Geſchmack, 
Puddingpulver Sahne-Geſchmack, 
Puddingpulver mit Schokoladenſtreuſel, 
Puddingpulver Karamel-Geſchmack, 
„Fruttina“⸗-Puddingpulver Himbeer⸗, Pfirſich⸗, Zitrone⸗Geſchmack, 
Schokoladen-Puddingpulver, 
Gala⸗Schokoladen-⸗Puddingpulver, 
Schokoladenſpeiſe mit gehackten Mandeln. 


2. Grieß⸗ Puddingpulver: 
Makronen⸗ Puddingpulver, 
Mandelkern⸗Puddingpulver, 
Mandella⸗Puddingpulver, 
Rote Grütze Grieß. 


3. Gelatine Puddingpulver: 5 
Götterſpeiſe (mit Zucker) Erdbeer⸗, Himbeer⸗, Johannisbeer⸗, 
Kirſch⸗, Pfirſich⸗, Waldmeiſter⸗, Zitrone⸗Geſchmack, 
Götterſpeiſe (ohne Zucker) Ananas⸗, Apfelſine⸗, Erdbeer⸗, Himbeer-, 
Kirſch⸗, Rum⸗, Waldmeiſter⸗, Zitrone⸗Geſchmack. 


4. Sago⸗Puddingpulver: 
Rote Grütze Sago. 


Die Puddinge werden nach der auf jeder Packung aufgedruckten 
Gebrauchsanweiſung zubereitet und als geſtürzte oder in Glasſchalen 
angerichtete Süßſpeiſen gereicht. Die Stärkepuddinge können auch in Form 
von Kremſpeiſen zubereitet werden. Man ſtellt ſie für ee weck mit 
Ys Flüſſigkeit her; fie ſind dann weniger feſt und laſſen ſich nicht ſtürzen. 

n den nachfolgenden Rezepten wird die verſchiedenartige Ver⸗ 
wendungsmöglichkeit der Oetker⸗Puddinge gezeigt. 2 

Dr Oetker „Guſtin“ iſt feinſte Stärke von vielſeitiger Ver⸗ 
wendbarkeit, die in keinem Haushalt fehlen ſollte. „Guſtin“ iſt nahrhaft, 
leicht verdaulich und bekömmlich. Es wird deshalb gern in der Kinder⸗ 
und Kraukenpflege verwendet und iſt außerdem beliebt bei Herſtellung 
von Süßſpeiſen und Suppen, zum Sämigmachen von Soßen jeder Art 


und bei der Herſtellung vieler feiner Gebäcke. Verwendungsvorſchriften 
ſind auf der Palung angegeben. : = I 


A. Puddinge. 

Regeln. 

I. Stärkemehl wird mit altem Waſſer oder kalter Milch angerührt und 
in die kochende Flüſſigkeit gegeben. e 
Damit ſich beim Hineinrühren keine Klümpchen bilden, nimmt man den 
Topf von der Kochſtelle. Danach muß die Speiſe aber noch einige 
Male aufkochen. , 

2. Grieß läßt man unter Rühren langſam in die kochende Flüſſigkeit 
einlaufen und bei mäßiger Hitze quellen; er braucht 8—10 Minuten, 
um gar zu werden. 

3. Reis wird mit der Flüſſigkeit zum Kochen gebracht, dann muß er bei 
mäßiger Hitze quellen (Turmtopf, Kochkiſte). 

4. Gewürze, wie Zitronenſchale und Zimt, werden mit der Flüſſigkeit 
kalt angeſetzt; ſie müſſen nach dem Aufkochen der Speiſe heraus- 
genommen werden. j 
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. Eigelb kann man mit dem Dickungsmittel anrühren und aufkochen. 
Will man es ohne Bindemittel der Speiſe zuſetzen, wird es mit Mil 
oder Waſſer verquirlt, ehe man es unter kräftigem Rühren nach un 
nach an die heiße, nicht mehr kochende Maſſe gibt. 

. Eierfchnee wird ſteifgeſchlagen und erſt nach dem Kochen untergerührt. 

Pudding füllt man in der Regel in eine kalt ausgeſpülte Form; er wird 
nach dem Erkalten geſtürzt. Man kann ihn aber auch in Glasſchalen 
oder in Gläſern anrichten (Tafel IX, X und XII). 

8. Der Pudding wird auf eine mit kaltem Waſſer überſpülte Platte ge⸗ 

ſtürzt, damit man ihn verſchieben kann, falls er nicht in der Mitte liegt. 
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5 . Guſtinpudding. 
½ Milch, 45 g Dr Oetker „Guſtin“, 
50 g (2 geh. Eßl.) Zucker, 6 Eßl. Waſſer zum Anrühren, 
1 Päckchen Dr Oetker 1—2 Eier. 


Vanillin-Zucker, 

Die Milch bringt man mit Zucker und Vanillin⸗Zucker zum Kochen, 
nimmt ſie von der Kochſtelle und rührt das mit Eigelb und Waſſer verquirlte 
„Guſtin“ hinein. Danach läßt man die Speiſe einige Male aufkochen, 
unterzieht den ſteifgeſchlagenen Eierſchnee und füllt ſie in eine Glasſchale 
oder Sturzform. Geſchmortes Obſt, a, oder Soße aus Dr Oetker 
Soßenpulver Apfelſine- oder Himbeer⸗Geſchmack wird dazugereicht. 

Karamelpudding. 

100 g Zucker, 6 Eßl. Milch zum Anrühren, 
1,1 Milch, 1—2 Eier. . 

1 Päckchen Dr Oetker Pudding⸗ 

pulver Vanille⸗Geſchmack, 

Der Zucker wird im Topf langſam gebräunt, darauf mit der Milch zum 
Kochen gebracht und von der Kochſtelle genommen. Nachdem man das mit 
Milch und Eigelb verquirlte Puddingpulber hineingerührt hat, läßt man die 
Speiſe einige Male aufkochen. Dann unterzieht man den Eierſchnee und 
füllt den Pudding in eine Glasſchale oder Sturzſorm. Man reicht rohe 
Sahne oder Vanilleſoße aus Dr Oetker Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack 


dazu. 
Tutti⸗Frutti. 
375—500 g rohes gezuckertes 50 g (2 geh. Eßl.) Zucker, a 
oder gedünſtetes Obſt, 1 en Dr Oetker Mandelkern⸗ 

etwa 75 g Keks als Zwiſchenſchicht,. Puddingpulver, . 

% J Milch, 4 Eßl. Milch zum Anrühren. 

Man füllt das Obſt in eine Glasſchale und legt darauf eine Schicht 
Keks. Die Milch bringt man mit dem Zucker zum Kochen, gibt unter 
Rühren das mit Milch glattgerührte Puddingpulver hinein und läßt die 
Speiſe einige Male aufkochen. Dann füllt man ſie auf das angerichtete 
Obſt und läßt ſie erkalten. ö 


Pfirfihfranz. i ’ 
500 g Pfirſiche (rohe oder ein⸗ 9% J Weiß⸗ oder Apfelwein, 
gemachte Früchte), 60 g Dr Oetker „Guſtin“, 
4 Waſſer, 6 Eßl. Waſſer zum Anrühren, 
75 g (3 geh. Eßl.) Zucker, 3 Eiweiß. 


Rohe Pfirſiche werden abgezogen, halbiert und in der Zuckerlöſung 
weichgekocht. Man nimmt ſie vorſichtig heraus und legt ſie zum Abtropfen 
auf ein Sieb. Einge machte Pfirſiche läßt man ebenfalls abtropfen. Von 
dem Fruchtſaft mißt man 41 ab und gießt den Wein dazu. Dieſe Flüſſigkeit 
wird wieder zum Kochen gebracht und mit dem kalt angerührten „Guſtin“ 
gedickt. Danach unterzieht man den Eierſchnee und läßt die Speiſe noch⸗ 
mals eben aufkochen. Eine Kranzform pinſelt man mit Ol aus, legt die 
Pfirſiche mit der Wölbung nach unten hinein und füllt den Pudding darauf. 
Iſt er feſt geworden, löſt man ihn vorſichtig vom Rand und ſtürzt ihn (Tafel X). 

Bei eingemachten Früchten ſchmeckt man mit Zucker ab. 

Veränderung: An Stelle von Pfirſichen kann man Pflaumen, 
Birnen, Aprikoſen und andere Früchte verwenden. 
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Grießpudding. 


% J Milch, 50 g Grieß, 
50 f (2 geh. Eßl.) Zucker, 1—2 Eier, . 
1 Stück Zimt, 1 Eßl. Milch oder Waſſer. 


einige Tropfen Dr Oetker Back⸗ 
Aroma Zitrone, 
Man bringt die Milch mit Zucker und Gewürzen zum Kochen, ſtreut unter 
Rühren den Grieß ein und läßt ihn 8—10 Minuten quellen. In den heißen 
Brei rührt man das mit Milch vergiurlte Eigelb, unterzieht den Eierſchnee 
und füllt den Pudding in eine Glasſchale oder Sturzform. Man reicht 
gebünſtetes Obſt (Kirſchen, Aprikoſen) oder Fruchtſaft dazu. 


Apfelgrütze. 
500 g Apfel, 1 Päckchen Dr Oetker Rote 
3, 1 Waſſer, Grütze Grieß, 
100 g Zucker, 4 Wein. 


Die Apfel werden geſchält, in Stücke geſchnitten und in Waſſer und 
Zucker faſt weichgekocht. Man nimmt ſie heraus, rührt den mit Wein an⸗ 
gerührten Juhalt des Päckchens in die Zuckerlöſung und läßt die Speiſe 
2 Minuten lochen. Dann fügt man die Apfelſtücke hinzu und füllt den 
Pudding in eine Sturzform, in eine Glasſchale oder in Gläſer. Man kann 
ihn mit einigen zurückbehaltenen Apfelſtücken verzieren. 


i ’ Königin⸗Reis. 
100 g Reis, l Milch, 


½l Milch, j 40—50 g Zucker, : 
1 Priſe Salz, 1, Päckchen Dr Oetker Pudding⸗ 
1 Päckchen Dr Oetker pulver Vanille-Geſchmack, 


Vanillin⸗Zucker, 3 Eßl. Waſſer zum Anrühren. 
- einige Tropfen Dr Oetker Back⸗ . 
Aroma Bitrone, 

Man bringt den gewaſchenen Reis mit Milch und Salz zum Kochen, 
läßt ihn langſam quellen und ſchmeckt ihn mit Vanillin⸗Zucker und Bad: 
Aroma ab. Aus Milch, Zucker und Puddingpulver kocht man nach Sr 
einen Pudding, vermengt ihn mit dem Reis und ſtellt ihn in einer Glas⸗ 
ſchale oder Sturzform kalt. 


B. Geleeſpeiſen. 


Regeln. 
1. Blattgelatine wird 5—10 Minuten in kaltem Waſſer eingeweicht, leicht 
ausgedrückt und in heißem, nicht kochendem Waſſer aufgelöſt. 
2. Gemahlene Gelatine braucht nicht eingeweicht zu werden. Man jtreut - 
ſie trocken, am beſten mit etwas Zucker vermiſcht, in die heiße Flüſſigkeit 
und rührt jo lange, bis alle Gelatineteilchen aufgelöft ſind. 
„Kommt gemahlene Gelatine in eine talte Flüſſigkeit, muß man fie 
vorher in etwas heißem Waſſer auflöjen. Pe: N 
Aufgelöſte Gelatine wird durch ein feines Sieb an die Speiſe gegeben; 
man ſoll darauf achten, daß ſie n die gleiche Temperatur hat. 
. Geleejpeijen werden in der Regel in Glasſchalen oder Gläſer gefüllt 
(Tafel XII); will man ſie aber ſtürzen, ſo muß man ſie in kalt aus⸗ 
geſpülte Formen oder Taſſen geben. 
6. Damit die Speiſe ſich gut ſtürzen läßt, ſtellt man die Form einen 
Augenblick in heißes Waſſer und löſt das Gelee vom Rand der Form los. 
Da Gelatineſpeiſen einige Stunden brauchen, um zu erſtarren, muß 
man ſie frühzeitig herſt'llen. Man bereitet fie am beſten, beſonders 
im Sommer, am Abend vorher und ſtellt ſie recht kalt (Kühlſchrank 
verwenden, wo vorhanden). 
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Buttermilchſpeiſe. 


1, 1 Buttermilch, 4 Blatt Dr Oetker Regina⸗ 
50— 75 fg (2—3 geh. Eßl.) Zucker, Gelatine weiß, 

abgerieb. Zitronenſchale, 2 Blatt Dr Oetker Regina⸗ 
Saft von ½ Zitrone, Gelatine rot, 


4 Eßl. Waſſer. 

Man ſchmeckt die Buttermilch mit Zucker und Zitrone ab, löſt die 
eingeweichte Gelatine mit 4 Eßl. heißem Waſſer auf und rührt die Butter⸗ 
milch langſam in die abgekühlte Gelatinelöſung. Dann füllt man die 
Speiſe in eine Glasſchale oder in Schälchen und ſtellt ſie kalt. Man reicht 
gene in aus Dr Oetker Soßenpulver Vanille-Geſchmack oder Klein⸗ 
geb azu. 

Veränderung: An Stelle von Buttermilch kann man ½ ! ſaure 
Milch nehmen. . 


Fruchtſaftgelee. 
4 1 Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker Regina⸗ 
1 Stück Zitronenſchale, Gelatine gemahlen, rot, 
25 g (1 geh. Eßl.) Zucker, Yy Fruchtſaft. 


Man erhitzt das Waſſer mit der Zitronenſchale faſt bis zum Kochen 
und löſt die mit Zucker vermiſchte Gelatine darin auf. Dann fügt man 
den Fruchtſaft hinzu, ſchmeckt, wenn nötig, mit Zitronenſaft und Zucker 
ab und füllt die Speiſe in eine Glasſchale oder in Gläſer. Sie wird recht 
kalt geſtellt und nach dem Erſtarren mit Vanilleſoße aus Dr Oetker Soßen⸗ 
pulver Vanille⸗Geſchmack gereicht. 


Weingelee. . 
y 1 Waſſer, „% U Note, Weiß⸗ oder Apfelwein, 
100 g Zucker, 2 Teel. Zitronenſaft. 


1 Päckchen Dr Oetker Regina⸗ 

Gelatine gemahlen, weiß, er . 

Man erhitzt das Waſſer faſt bis zum Kochen, löſt die mit etwas Zucker 
vermiſchte Gelatine darin auf, fügt den Wein hinzu und ſchmeckt mit 
Zucker und Gewürz ab. Die Speiſe wird in eine Glasſchale oder in Gläſer 
gefüllt und kalt geſtellt. Vanilleſoße aus Dr Oetker Soßenpulver Vanille⸗ 
Geſchmack oder Schlagſahne, geſüßt mit Dr Oetker Vanillin⸗Zucker, wird 
dazugereicht. i on - 

Bei Verwendung von Weiß⸗ oder Apfelwein nimmt man Päckchen 
weiße und ½ Päckchen rote Gelatine, falls das Gelee rot ausfehen ſoll. 

Veränderung: An Stelle der gemahlenen Gelatine kann man 
7 —8 Blatt Dr Oetker Regina⸗Gelatine verwenden. 


Apfelſülze. 


% 1 Waſſer, u % Päckchen Dr Oetker Regina⸗ 
100 g Zucker N Gelatine gemahlen, weiß, 
250 8 Aepfel, 5 f % Päckchen Dr Oetker Regina⸗ 


Gelatine gemahlen, rot, 

; Y% Weiß⸗ oder Apfelwein. . 

Man bringt das Waſſer mit ¼ des 1 zum Kochen, gibt die 

geſchälten, in Scheiben geſchnittenen Apfel hinein und kocht ſie gar (ſie 

dürfen jedoch nicht zerfallen !). Dann werden ſie vorſichtig herausge- 

nommen und in eine Glasſchale gelegt. In dem heißen Saft löſt man 

die mit dem übrigen Zucker vermiſchte Gelatine auf, fügt den Wein hinzu 

und füllt den Saft üder die Apfel. Man reicht Vanilleſoße aus Dr Oetker 
Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack dazu. 


Fruchtſülze. . 
%4—1 kg gemiſchte Früchte, 1 Päckchen Dr Oetker Regina⸗ 
etwa ½ J Waſſer, Gelatine gemahlen, weiß od. rot, 
100 g Zucker, Zitronenſaft. 


Das Obſt wird mit wenig Waſſer gargedünſtet und zum Abtropfen 
auf ein Sieb gegeben. (Weiche Früchte, wie Erdbeeren, Johannisbeeren, 
Pfirſiche, verwendet man roh.) Der Fruchtſaft wird mit Waſſer zu 2 I 
aufgefüllt und erhitzt, man löſt die mit Zucker vermiſchte Gelatine darin 
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auf. Dann ſchmeckt man mit Zitronenſaft ab, ſchichtet die Ma in 
eine Rehrücken⸗ oder Kaſtenform und gibt den Saft darüber. Nach dem 
Erſtarren hält man die Form kurze Zeit in heißes Waſſer, damit ſich 
die Sülze beſſer ſtürzen läßt. Als Beigabe paßt Vanilleſoße aus Dr Oetker 
Soßenpulver Vanille-Geſchmack. 


Gelee mit Früchten. 


½Waſſer, Weißwein, 

1 Päckchen Dr Oetker Götter⸗ 250—375 g rohes Obſt 
ſpeiſe Johannisbeer-Geſchmack (Kirſchen, Erdbeeren, 
(mit Zucker), Himbeeren). 


In ! heißem Waſſer löſt man nach Vorſchrift die Götterſpeiſe auf, 
gibt den Wein dazu und füllt den Saft über die vorbereiteten und in 
einer Glasſchale angerichteten Früchte. . 

Veränderung: a) Man kann auch Götterſpeiſe Erdbeer⸗, Pfirſich⸗, 
Himbeer- oder Kirſch⸗Geſchmack verwenden. Nimmt man eine Götterſpeiſe 
ohne Zucker, muß man 100 g Zucker zufügen. b) Man kann ſtatt der oben 
angegebenen Früchte 125 g geſchälte, in dünne Scheibchen geſchnittene 
Birnen, 125 g von den Stielen gelöſte Weintrauben und eine in Scheiben 
geſchnittene Banane nehmen. 


: „Guck in die Welt. 
4—6 mittelgroße Apfel, 4 Weiß⸗ oder Apfelwein, 
4 1 Waſſer, ½Fläſchchen Dr Oetker Rum⸗ 
1 Päckchen Dr Oetker Götter⸗ Aroma. 
ſpeiſe Kirſch⸗Geſchmack (mit Zucker), . 

Die geſchälten, vom Kernhaus befreiten ganzen Apfel werden in dem 
Wäſſer gargekocht, vorſichtig herausgenommen und in eine Glasſchale 
oder in Gläſer geſetzt. Man ergänzt das Apfelwaſſer zu Y, (, erhitzt es 
und löſt darin die Fa an auf. Dann fügt man Wein und Rum⸗ 
Aroma hinzu, gießt den Saft über die Apfel und läßt ihn erſtarren. Vanille⸗ 


ſonte aus Dr Oetker Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack iſt eine paſſende Bei⸗ 
gabe. - . 


Zitronen⸗Wein⸗Speiſe. 


y Waſſer, 4 Weiß⸗ oder Apfelwein. 


1 Päckchen Dr Oetker Götterſpeiſe 
Zitrone-⸗Geſchmack (mit Zucker), 

„In ½ I heißem Waſſer löſt man nach Vorſchrift die Götterſpeiſe 
auf und fügt den Wein hinzu. Die 185 der Speiſe gibt man in eine 
Glasſchale, das übrige ſchlägt man ſchaumig, ſobald es zu gelieren be⸗ 
ginnt, und füllt es darüber. 


Götterſpeiſe mit Dickmilch. 
4 1: Waſſer, wei 0 


8 , %1 Dickmilch. 

1 Päckchen Dr Oetker Götterſpeiſe 

Himbeer⸗Geſchmack (ohne Zucker), 

100 g Zucker, * 

In ! heißem Waſſer löſt man nach Vorſchrift die Götterſpeiſe und 
den Zucker auf und ſtellt ſie in kaltes Waſſer. Sobald ſie zu gelieren beginnt, 
verquirlt man die Dickmilch und ſchlägt ſie hinein. Die Speiſe wird in 
eine Glasſchale gefüllt und kalt geſtellt. A 


C. Kremſpeiſen. 5 

ö Regeln. 

. Der Krem iſt eine halbſteife Süßſpeiſe, die nicht geſtürzt werden kann. 

Als Bindemittel verwendet man ſowohl Stärkemehl als auch Gelatine. 

Kremſpeiſen, die mit Gelatine und geſchlagenem Eiweiß oder Sahne 
bereitet werden, müſſen ſchon zu gelieren beginnen, wenn man den 
Eierſchnee oder die Sahne unterzieht. Es kann ſonſt vorkommen, daß ſich 
ein Teil der Speiſe abſetzt. 

4. Krem darf nicht im Aluminiumtopf gerührt oder geſchlagen werden, 
da er ſonſt grau wird. ö 
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Zitronenkrem. 


3 Eier, Saft von 2 Zitronen, 

1% Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker Regina⸗ 
100 g Zucker, b Gelatine gemahlen, weiß, 
abger. Schale von 1 Zitrone, heißes Waſſer zum Auflöſen. 


Eigelb und Waſſer ſchlägt man ſchaumig und fügt ½ des Zuckers, die 
abgeriebene Schale und den Zitronenſaft hinzu. Die mit dem Reſt des 
Zuckers vermiſchte Gelatine löſt man in ½ I kochend heißem Waſſer auf 
und gibt fie abgekühlt dazu. Man ſtellt die Speiſe kalt und hebt, wenn 
fie anfängt ſteif zu werden, den Eierſchnee darunter. Man füllt den Krem 
ſofort in eine Glasſchale oder in Gläſer; er wird mit Kleingebäck gereicht. 


Fruttina⸗Zitronenkrem. 


½Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker Fruttina⸗ 
100 g Zucker, Puddingpulver Zitrone-Geſchmack, 
abger. Schale von 1 Zitrone, 6 er zum Anrühren, 
1—2 Eier. 


Waſſer, Zucker und Zitronenſchale bringt man zum Kochen, gibt 
unter Rühren das mit Eigelb und Waſſer verquirlte Puddingpulver 
hinzu, läßt die Speiſe einige Male aufkochen und unterzieht zuletzt den 
ſteifen Eierſchnee. 

Apfelſinenkrem. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie beim Zitronenkrem (ſiehe oben), 
nur nimmt man an Stelle der Zitronenſchale ½ Apfelſinenſchale und an 
Stelle des Zitronenſaftes den Saft von 2 Apfelſinen und 1, Zitrone. 


Apfelſinenkrem. 
„ (Gekocht) 3 8 ö 
8 Apfelſinen, 2 Eier, 
etwa ½ ( Waſſer, 3 Eßl. Waſſer zum Anrühren, _ 
100 g Zucker, 1 Blatt Dr Oetker Regina⸗ 
30 fg Dr Oetker „Guſtin“, Gelatine rot. 


Rhabarberſpeiſe. . 
500 g Rhabarber, 1 Päckchen Dr Oetker Pudding⸗ 
% 1 Waſſer, . i Vanille⸗Geſchmack, 
125 g Zucker, 6 En. Waſſer zum Anrühren, 
1 Ei. 


Der 9 in Stücke geſchnittene Rhabarber wird mit dem Waſſer 
und ½ des Zuckers weichgekocht. Das mit Eigelb und Waſſer verquirlte 
Puddingpulver wird unter Rühren dazugegeben und einige Male auf⸗ 
gekocht; zuletzt zieht man den ſteifen Eierſchnee darunter und ſchmeckt mit 
dem Reſt des Zuckers ab. 5 


| Stachelbeerſpeiſe. 
500 g Stachelbeeren, 4 Eßl. Waſſer zum 
4 Waſſer, j Anrühren, . 
| 100 g Zucker, Da 3 Blatt Dr Oetker Regina- 
| 1 Päckchen Dr Oetker Gelatine weiß. 


Mandella- Puddingpulver, 

Die Stachelbeeren werden mit Waſſer und Zucker gargekocht und 
auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben. Den Saft ergänzt man mit Waſſer 
auf 4 J, bringt ihn zum Kochen und gibt das kalt angerührte Pudding— 
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pulver hinein. Man läßt ihn 2 Minuten damit kochen und fügt dann die 
eingeweichte Gelatine unter Rühren hinzu. Die Speiſe wird kalt geſtellt 
und, wenn ſie anfängt zu gelieren, mit dem Schneebeſen ſchaumig ge— 
ſchlagen. Dann werden die Früchte leicht untergezogen. 


Johannisbeerſpeiſe. 


34 J Milch, 2 Eier, 

75 g (3 geh. Eßl.) Zucker, 3 Blatt Dr Oetker Regina⸗ 

J. Päckchen Dr Oetker ; Gelatine weiß, 
Puddingpulver Sahne-Geſchmack, 125—250 g gezuckerte 

6 Eßl. Milch zum Anrühren, ohannisbeeren. 


Man bringt die Milch mit dem Zucker zum Kochen, gibt unter Rühren 
das mit Milch und Eigelb verquirlte Puddingpulver hinein und läßt es 
einige Male aufkochen. Dann fügt man die eingeweichte Gelatine hinzu, 
die . und zuletzt den ſteifen Eierſchnee. Man füllt die 
Speiſe in eine Glasſchale und verziert ſie mit Johannisbeeren. 


Erdbeerſpeiſe mit Quark (Topfen). 


500 g Erdbeeren, 1—2 Eßl. Milch, 

41 Waſſer, 75 g (3 geh. Eßl.) Zucker, 

3 Blatt Dr Oetker ei 1 Päckchen Dr Oetker 
Regina⸗Gelatine weiß, Vanillin⸗Zucker. 


250 g Quark (Topfen), a 

Die Erdbeeren kocht man ſoeben in dem Waſſer auf, legt ſie zum Ab⸗ 
tropfen auf ein Sieb und gibt in den heißen Saft die eingeweichte Gelatine. 
Der Quark wird durch ein Sieb geſtrichen und mit Milch, Zucker, Vanillin⸗ 
Zucker und dem erkalteten Saft vermiſcht. Sobald die Maſſe zu erſtarren 
beginnt, ſchlägt man ſie ſchaumig und hebt die Erdbeeren darunter. 


Veränderung: An Stelle der Erdbeeren kann man Kirſchen oder 
Johannisbeeren nehmen. 


Welfenſpeiſe. 
Krem: ½! Milch, Wieinſchaum: 
50 g (2 geh. Eßl.) Zucker, 3 Eigelb, 
1 Päckchen Dr Oetker 50 g (2 geh. Eßl.) Zucker, 
Vanillin⸗Zucker, % 1 Weiß: oder Apfelwein, 
40 g Dr Oekker an Schale und Saft von ½ Zitrone. 
6 Eßl. Waſſer zum Anrühren, 


3 Eiweiß. . ; 

Man bringt die Milch mit Zucker und Vanillin-Zucker zum Kochen, 
nimmt ſie von der Kochſtelle, rührt das kalt angerührte „Guſtin“ hinein 
und läßt ſie damit einige Male aufkochen. Dann zieht man den ſteifen 
Eierſchnee darunter und füllt die Speiſe in eine Glasſchale oder in Gläſer. 

Für den Weinſchaum werden alle Zutaten miteinander verquirlt 
und im Waſſerbad oder bei ſchwacher Wärme mit dem Schneebeſen 
ſo lange ſchaumig geſchlagen, bis er dick iſt. Man füllt den gelben Wein⸗ 
ſchaum über den weißen Krem, wenn er erkaltet iſt. 


Kaffeekrem mit Eiern. 


% 1 Waifer, 2 Eier, 

25 g gemahlener Kaffee, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 
100 g. Zucker, Zucker, 

1 Päckchen Dr Oetker Regina⸗ 50 g ger. Schokolade. 


Gelatine gemahlen, weiß, a 
Von Waſſer und Kaffee macht man einen Aufguß; in dem heißen 
Kaffee löſt man die mit etwas Zucker vermengte Gelatine auf. Das Eigelb, 
den Reſt des Zuckers und den Vanillin⸗Zucker ſchlägt man ſchaumig, fügt die 
Schokolade und den abgekühlten Kaffee hinzu und zieht, wenn die Speiſe 
zu gelieren beginnt, den ſteifen Eierſchnee darunter. Man richtet den Krem 
in einer Glasſchale, in Gläſern oder in Schälchen an. 
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TAFEL IX 


Fier:Reis mit Saft 


Schokoladenpudding 


mit Vanille-Soße 


Sahne-Pudding mit Früchten 


LAFELX 


Geflügel Salat 
mit gefüllten 
Toniatem 


OD 


Fam NI Apfel⸗Sellerie-Salat mit 
Schinkenhoͤrnchen 


Warmer Grießpudding 
mit Früchten 


TAFEL XI 


Gefüllter Kohlkopf 
mit Salzkartoffeln 


Angerichtete 
Gemüſeplatte 


„„ Kartoffelrand 
— * ar = mit Pilzragout 


Rohkoſt⸗ 


Weißkraut⸗ Portion 


Salat 


— 


e 


Fruttina-Zitronenktem . 8 
N a-3 Apfelgruse, aus Taſſenkopf gejtürzt 


Vanille- und Schokoladen-Pudding 


Götterſpeiſe Küirſchgeſchmack 
geſchlagen und gehackt 


Götterſpeiſe Waldmeiſtergeſchmack 
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Quark-Krem mit Früchten 


Schokoladenkrem. 


1 Päckchen, Dr. Oetker Schokoladen— 100 g Zucker, 
ſpeiſe mit gehackten Mandeln, Schale einer Apfelſine, 
l Milch, 1—2 Eiweiß. 


Man rührt das Puddingpulver mit 6 Eßl. Milch an, bringt die übrige 
Milch mit Jucker und Apfelſinenſchale zum Kochen, nimmt ſie von der 
Kochſtelle, gibt die Anrührmaſſe hinein und läßt ſie damit noch einige Male 
aufkochen (Apfelſinenſchale herausnehmen). Danach zieht man den ſteif⸗ 
geſchlagenen Eierſchnee darunter und füllt die Speiſe in eine Glasſchale. 
Als Beigabe reicht man Vanilleſoße, bereitet mit Dr Oetker Soßenpulver 
Vanille-⸗Geſchmack. 

Veränderung: Unter die fertige Speiſe kann man 20—30 8 ge⸗ 
waſchene Roſinen rühren. 

Nußkrem. 
1 Päckchen Dr Oetker 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 
Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack, Pr 

2 Eier, 1 Päckchen Dr Oetker Regina⸗ 

½ ! Milch, Gelatine gemahlen, weiß, 

75 g (3 geh. Eßl.) Zucker, 4 Eßl. heißes Waſſer, 

125 g Haſelnußkerne. 

Soßenpulver und Eigelb werden mit 6 Eßl. Milch verquirlt. Die übrige 
Milch bringt man mit Zucker und Vanillin-Zucker zum Kochen, nimmt ſie 
von der Ko chſtelle, gibt unter ſtändigem Rühren das verquirlte Soßenpulver 
hinein und läßt es gut durchkochen. Die Gelatine wird mit etwas Jucker 
vermiſcht, in 4 Eßl. kochend heißem Waſſer aufgelöſt und in die heiße Maſſe 
gerührt. Man ſtellt die Speiſe kalt und hebt, wenn fie anfängt ſteif zu wer⸗ 
den, den Eierſchnee und die geriebenen Haſelnußkerne darunter. Danach 
füllt man den Krem in eine Glasſchale. Man reicht Fruchtſaft oder Soße aus 
Dr Detker Soßenpulver Apfelſine⸗ oder Himbeer⸗Geſchmack dazu. 


Portugieſiſcher Krem. 


2—3 Eier, 125 g Schlagſahne, 

75 g (3 geh. Eßl.) Zucker, etwa 50 8 Makronen, 

1% Apfelwein, 1, Fläſchchen Dr Oetker 
Schale und Saft von % Zitrone, Arrak⸗ oder Rum⸗Aroma, 
3 Blatt Dr Oetker Regina⸗ 2 Eßl. Waſſer. 5 


Gelatine weiß, 

2 Eßl. heißes Waſſer, 2 . 5 

Eigelb, Feen Wein, abgeriebene itronenſchale, eh und 
die in 2 Eßl. heißem Waſſer aufgelöſte Gelatine werden zuſammen verquirlt 
und bei mäßiger Hitze (evtl. im Waſſerbad) mit dem Schneebeſen dicklich 
geſchlagen (nicht aufkochen laſſen !). Man läßt die Speiſe unter häufigem 
Umrühren erkalten und zieht, ſobald ſie zu gelieren beginnt, den ſteifge⸗ 
ſchlagenen Eierſchnee und die Schlagſahne darunter. Man füllt den Krem 
und die mit dem verdünnten Aroma getränkten Makronen ſchichtweiſe 
1 eine Schale oder in Gläſer und verziert ſie mit Makronen un Schlag⸗ 
ahne. 


Grießſchnee. 
1, I Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker 
100 g Zucker, Vanillin-Zucker, 
1 Priſe Salz, I. Eßl. Zitronenſaft oder 
1 Stück Zitronenſchale, einige Tropfen Dr Oetker 


60 g Grieß Back⸗Aroma Zitrone. 

Man bringt das Waſſer mit Zucker, Salz und Zikronenſchale zum 
Kochen, ſtreut unter Rühren den Grieß ein und läßt ihn 8—10 Minuten 
quellen. Dann fügt man den Vanillin-Zucker hinzu, ſchmeckt mit Zitronen⸗ 
jeft oder Bad-Aromıa ab und ſchlägt die Maſſe während des Abtühlens, bis 
ie ſchaumig iſt. Man füllt ſie über Obſt oder geſchlagene Rote Grütze oder 
reicht ſie mit Fruchtſaft. 
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Eier⸗Reis. 


125 g Reis, 1 Päckchen Dr Oetker Regina⸗ 
34 1 Milch, j Gelatine gemahlen, weiß, 
1% 1 Waſſer, „„ l Waſſer zum Auflöſen, 

50 f (2 geh. Eßl.) Zucker, 50 f (2 geh. Eßl.) Zucker, 

1 Priſe Salz, 2—3 Eier, 


14 Fläſchchen Dr Oetker Back-Aroma Zitrone. 
Den Reis läßt man mit Milch, Waſſer, Zucker und Salz quellen. 
Die Gelatine wird mit etwas Zucker vermiſcht, in 14 kochend heißem 
Waſſer aufgelöſt und dann unter den Reis gerührt. Das Eigelb ſchlägt man 
mit dem übrigen Zucker ee ſchmeckt mit Back⸗Aroma ab, rührt es in 
den heißen Reis und zie ht zuletzt den ſteifen Eierſchnee darunter. Beginnt 
die Speiſe zu gelieren, rührt man noch einmal durch und richtet ſie in einer 
Glasſchale an (Tafel IX). 


D. Eisſpeiſen. 


Eis gehört zu den beliebteſten Erfriſchungen bei feſtlichen Gelegen⸗ 
heiten. Seine Herſtellung iſt einfach, wenn eine Eismaſchine vorhanden 
iſt, und wer öfter Veranlaſſung hat, Gefrorenes herzuſtellen, ſollte ſich zur 
Anſchaffung einer ſolchen Maſchine entſchließen. Aber auch ohne Eis⸗ 
maſchine kann man im Haushalt ein gutes Speiſeeis herſtellen. Voraus⸗ 
ſetzung iſt in jedem Fall, daß das Roheis ſehr fein zerkleinert (in einem 
Sack oder i e mit dem Hammer zerſchlagen) und mit Salz richtig 
gemijcht wird. Man rechnet auf 4 Teile Eis 1 Teil Salz und verwendet 
am beſten Viehſalz. 


J. In der Eis maſchine wird das in Stücke geſchlagene Eis abwechſelnd 
mit dem Salz rings um die Gefrierbüchſe gelehictet, 1 man 
e überzeugt hat, daß dieſe innen völlig ſauber iſt, füllt man die 

erkaltete Speiſe ein (die Büchſe darf nur %, voll fein). Nun dreht man 
gleichmäßig 20—30 Minuten, entfernt das Rührwerk und läßt danach 
die Büchſe noch 2—1 Stunde im Eis ſtehen. 

Hat man keine Eismaſchine, ſo belegt man den Boden eines kleinen 
Eimers oder einer Schliffel mit zertleinertem Roheis und ſtellt die ge⸗ 
füllte Eisbüchſe oder Puddingform oder ein Marmeladen- 
eimerchen darauf. Dann wird ringsherum bis zu ½ Höhe Roheis und 
Viegialz geſchichtet und das Gefäß hin⸗ und hergedreht. Von Zeit zu 
Zeit löſt man mit einem flachen Holzlöffel die an den Innenwänden 
des e gefrorene Speiſe und miſcht ſie in die übrige Maſſe, bis 
alles gleichmäßig gefroren iſt. 

Für die Speiſeeisbereitung in der Eislade des Kühlſchrankes 
eignen ſich mit Waſſer zubereitete Speiſen weniger, da ſie ſtark kriſtalli⸗ 
ſieren. Man wähle deshalb ſolche, die aus Milch und Eigelb oder Sahne 
hergeſtellt ſind. 

Die gefrorene Speiſe kann man ger falt abſtechen und zierlich über⸗ 

einandergelegt anrichten oder in Gläſer füllen. Will man ſie aber als 

Bombe auf den Tiſch bringen, ſo preßt man ſie in die Bombenform, gräbt 

dieſe feſt in Eis ein und läßt ſie 2— 3 Stunden ſtehen. Um zu verhüten, 

daß Eiswaſſer in die Form eindringt, ſchlägt man ſie feſt in Pergament⸗ 
papier ein. Damit das Eis ſich beim Stürzen gut löſt, hält man die Form 
einen Augenblick in warmes Waſſer. 


Vanilleeis I. 
1 Baule Dr Oetker Soßenpulver „l Milch, 
Vanille⸗Geſchmack oder 75 8 (3 geh. Eßl.) Zucker, 
% Päckchen Dr Oetker Pudding⸗ 1 Päckchen Dr Oetker 
pulver Vanille-Geſchmack, g Vanillin-Zucker. = 
Man rührt das Soßenpulver (Puddingpulver) mit 6 Eßl. Milch an, 
veingt die übrige Milch mit Zucker und Vanillin⸗Zucker zum Kochen, nimmt 
ſie von der Kochſtelle, gibt die Anrührmaſſe hinein und läßt ſie damit einige 
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Male aufko en. Die unter Rühren erkaltete Speiſe gibt man in die Eis- 
büchſe und läßt ſie gefrieren. 0 . . 
Veränderung: Zur Herſtellung von Vanilleeis mit Früchten gibt 
man 150 g kleingeſchnittene, gezuckerte, rohe oder gekochte Früchte, wie 
Erdbeeren, Kirſchen oder Mirabellen, in die halbgefrorene Speiſe. 


10 8 (1 gestr. Eßl e II. (3 geh. Eßl.) Zuck 
geſtr. .) Dr. Oetker „Guſtin“, 75 g geh. .) Zucker 
7 1 Milch, * ö 2 Päckchen Dr Letter 
2 Eigelb, Vanillin⸗Zucker. , 
Die Herstellung ift dieſelbe wie bei Vanilleeis I (S. 178); mit „Guſtin“ 
werden die 2 Eigelb verquirlt. 3 


RR Schokoladeneis. 
½ Päckchen Dr Oetker Schoko⸗ 100 g Zucker, 
ladenſpeiſe mit gehackten Man⸗ 1 Päckchen Dr Oetker 
deln, Vanillin⸗Zucker. 
1% 1 Milch, 
Zubereitung ſiehe Vanilleeis 1 (S. 178). 


Kaffee ⸗Schokoladeneis. 
9 Zutaten ſiehe Schokoladeneis, dazu 4 I Milch und 10 g gemahlener 
Kaffee. 
„ Man ſtellt einen Kaffeeaufguß her und gibt ihn mit dem angerührten 
Puddingpulver in die Milch. Weitere Zubereitung wie Vanilleeis 1(S. 178). 


Mokkaeis. 
½ Milch, % Päckchen Dr Oetker Pudding⸗ 
15—20 g gemahlener Kaffee, pulver Sahne⸗Geſchmack, 


100 g Zucker. 
Zubereitung ſiehe Vanilleeis I (S. 178). 
Veränderung: Verwendet man einen Kaffeereſt, ſo rührt man das 
Puddingpulver mit I kaltem Kaffee an und nimmt nur 33! Milch. 


Erdbeereis. 
% Päckchen Dr Oetker Pudding⸗ 75 g (3 geh. Eßl.) Zucker, 
pulver Erdbeer⸗Geſchmack, 125 g Erdbeermarmelade oder 
1½ J Milch, friſche Erdbeeren (kleingeſchnitten 


und gezuckert). 
Zubereitung ſiehe Vanilleeis I (S. 178). 
Veränderung: Man kann auch andere Puddingpulver verwenden, 
z. B. Dr Oetker Puddingpulver Himbeer⸗, Zitrone⸗ oder Mandel⸗Geſchmack, 
muß dann aber auch der Geſchmacksart entſprechende Marmelade oder 
friſche Früchte wählen. „ 
Fruttina⸗Zitroneneis. 
＋½lWaſſer, Ä 100—125 g Zucker, 
½ Päckchen Dr Oetker Fruttina⸗ 1 Eigelb, 
Puddingpulver N an 4% Milch. 
Aus Waſſer, Puddingpulver und Zucker jtellt man nach Vorſchrift 
einen Pudding ee In die völlig erkaltete Speiſe gibt man das mit Milch 
verquirlte Eigelb und füllt ſie danach in die Gefrierbüchſe. 


Götterſpeiſe⸗Fruchteis. 
½Waſſer, . : 125 g entjteinte Sauerkirſchen, 
1, Päckchen Dr Oetker Götterſpeiſe 25 g (1 geh. Eßl.) Zucker, 
Kirſch⸗Geſchmack (mit Zucker), l ſüße Sahne od. 1—2 Eiweiß. 
Man bereitet die Götterſpeiſe nach der Gebrauchsanweiſung auf der 
Faltſchachtel. Die erkaltete, noch flüſſige Götterſpeiſe bringt man in die 
Eisbüchſe. Unter die halbgefrorene Götterſpeiſe mengt man dann die 
Kirſchen, die mit dem Zucker geſchlagene Sahne oder den Eierſchnee und 
läßt ſie weitergefrieren. , 
Veränderung: Nimmt man eine andere Götterfpeife, jo muß man 
auch entſprechende Früchte wählen. 
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Backwerk. 


Jede gute Hausfrau iſt ſtolz darauf, ihrer Familie zum Sonntag oder 
zum Alltag einen ſelbſtgebackenen Kuchen auf den Kaffeetiſch bringen 
zu können. Backen macht Freude — den Angehörigen, die den Genuß davon 
haben, und der Hausfrau, die nach den bewährten Oetker⸗Backvorſchriften 
die leckerſten Gebäcke faſt mühelos unter ihren Händen entſtehen ſieht. 
Der Zweck des Backens iſt, die Zutaten, vor allem das Mehl, in eine 
leichtverdauliche Form zu bringen. Das Auf ehen des Teiges wird durch 
Triebmittel bewirkt, von denen ſich mit der Zeit für die Hausbäckerei das 
Backpulver als das bequemſte und ſicherſte erwieſen hat. Seine Wirkung 
beruht darauf, daß ſich durch die Einflüſſe von Feuchtigkeit und Wärme 
Kohlenſäure bildet, die zu entweichen ſucht, und dabei in Form von un⸗ 
zähligen kleinen Bläschen den Teig lockert und hebt. Gleichzeitig wird das 
entſtehende Gebäck durch die vom Herd entwickelte Backhitze gefeſtigt und 
die Kruſte gebildet, wodurch es die äußere Form und das appetitliche 
Ausſehen erhält. Während des Backvorganges bilden ſich Geruchs⸗ und 
Geſchmacksſtoffe, die in Verbindung mit den zugefügten Aromaſtoffen 
dem Gebäck den ſo geſchätzten Geſchmack verleihen. 

Die handliche Verpackung, jeweils auf 2 kg Mehl berechnet, und 
die leichte und bequeme Anwendungsweiſe waren für die weitgehende 
Einführung des VBackpulvers als Triebmittel entſcheidend. Vor allem 
aber gewährt ein Backpulver von hochwertiger Sulamanenfegung, wie 
Dr Oetker „Backin“, die höchſte Sicherheit des Gelingens. Es iſt deshalb 
kein Wunder, daß gerade dieſes Backpulver in den meiſten deutſchen 
Haushaltungen gebraucht wird und bei den Hausfrauen unbegrenztes 
Vertrauen genießt. Die genau ausprobierten Dr Oetker⸗Backrezepte ſind 
auf die beſonders gute Triebwirkung dieſes Backpulvers eingeſtellt und 
ſollten deshalb immer ſorgfältig beachtet und angewendet werden. 

„Wer ſich noch eingehender über das häusliche Backen und ſeine vielen 
Möglichkeiten unterrichten will, fordere von der Firma Dr Auguſt Oetker, 
Bielefeld, ausführliche Proſpekte über das Backen an. 


Allgemeine Backregeln. 
Zweckmäßige Geräte: 
. 1. Für das Anrühren von Teig benutzt man am beiten eine Ton-, 
Steingut⸗ oder Porze lauſchüſſel mit innen abgerundetem Boden. Damit 
ſie ſich beim Rühren erh verſchiebt, lege man ein feuchtes Tuch unter, 
a 


Zum Rühren verwende man einen Holzlöffel (am beſten mit durch⸗ 
lochtem Blatt) oder eine Rührkeule, zum Schlagen von Eierſchnee oder 


. 3. Praktiſch iſt ein Schüttelſieb zum Sieben von Mehl und Puderzucker, 
faſt erden iſt ein Teigſchaber (ein viereckiges Zelluloidblatt) zum Zu⸗ 


Einwandfreie Zutaten: 
J. Man verwende nur gute Zutaten, minderwertige können das 
ganze Backwerk verderben. . 
2. Das Mehl muß trocken fein, nicht klumpig und nicht feucht. ö 5 
3. Backpulver muß friſch ſein, um ſeine volle Triebkraft zu haben. 
Man kaufe es da, wo man Gewähr hat, daß es nicht zu lange gelagert 
und ſachgemäß (trocken) aufbewahrt wurde. f 
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4. An Stelle von Butter lann man bei faſt allen Rezepten auch Marga⸗ 
rine, bei einigen Teigen (Knetteig, Honigkuchenteig) auch Schweine⸗ 
ſchmalz verwenden. 

5. Man nehme möglichſt feinkörnigen Zucker, da er ſich beſſer und 


ſchneller löſt. 


6. Man nehme friſche oder einwandfreie konſervierte Eier (Kühlhaus, 
Waſſerglas, Garantol). Sie werden vor dem Gebrauch einzeln in ein 
Gefäß geſchlagen, um zu prüfen, ob ſie friſch ſind. Um das ganze Jahr 
hindurch Eier zum Backen zu haben, lege man im Frühjahr, wenn ſie 
häufig ſind, einen Vorrat an (S. 136). 

7. An Stelle von ſüßer Milch kann man auch ſaure Milch oder ver— 
quirlte Dickmilch verwenden. 

8. Wo Quark (Topfen) zum Backen gebraucht wird, muß man darauf 
achten, daß er friſch, ſüß und trocken iſt. 
Gründliche e ed 

1. Alle Zutaten werden genau nach dem Rezept abgewogen, man 
verlaſſe ſich nicht auf ſein Augenmaß. . 

2. Muß Fett erwärmt werden, fo foll man es nicht auf der Flamme 
erhitzen, ſondern auf Waſſerdampf zergehen laſſen. 

3. Das Mehl wird geſiebt, damit es locker iſt und Unreinigkeiten 
zurückbleiben. 

4. Puderzucker (für Glaſuren, Verzierungen) muß ebenfalls geſiebt 
werden, da er meiſt klumpig iſt. 

5. Roſinen und Korinthen werden gründlich in lauwarmem Waſſer 
e und danach gut getrocknet. 

6. Mandeln und Nuͤſſe, die mit der Schale verwendet werden ſollen, 
reibe man in einem alten Tuch ab. Muß man Mandeln abziehen, jo über⸗ 
brühe man fie mit kochendem Waſſer, damit ſich die Schale löſt. 

7. Zitronen und Apfelſinen werden zuerſt ſeucht, dann trocken ab⸗ 
gewiſcht. Man reibe nur die gelbe Schale ab, die weiße Haut iſt bitter. 

8. Zitronat (Sukkade) und Orangeat werden in feine Würfel oder 
Streifen geſchnitten. 
9. Topfkuchen⸗, Kranz⸗ und Rehrückenformen werden mit Fett aus⸗ 
geſtrichen und mit Grieß oder geriebener Semmel ausgeſtreut. 

10. Bei Springformen wird nur der Boden gefettet. Kaſtenformen 
werden gefettet und mit Papierfutter ausgelegt. . 

11. Für Biskuitteige wird der Boden der Form gefettet und mit 
Papier belegt. . a 

12. Kuchenbleche werden gefettet (Rührteig) oder mit Mehl beſtäubt 
(Brandteig). 

Sorgfältige Teigbereitung: N i 

1. Man richte ſich bei der Teigbereitung genau na ch den 
Regeln, die für die betreffende Teigart an den Kopf des 
Abſchnitts geſetzt ſind. ö , . . 

2. Das „Backin“ muß mit dem Mehl gemiſcht und geſiebt ſein, damit 
ſich ſeine Triebkraft im Teig gleichmäßig auswirkt. . EM 

3. Das Mehl⸗„Backin“⸗Gemiſch darf niemals unmittelbar mit Flüſſig⸗ 
keit zuſammenkommen. 5 3 

4. Das Mehl⸗„Backin“⸗Gemiſch darf nie mit heißen Zutaten verarbeitet 
werden. Muß Butter Fiete 1 erhitzt werden, ſo müſſen ſie wieder 
auf Handwärme abkühlen, ehe man ſie einrührt. . 

5. Den Rührlöffel halte man ſenkrecht zum Boden der Schüſſel; man 
rühre gleichmäßl und immer nach einer Seite. 3 

6. Alle Sulgen müſſen gut verarbeitet werden, ſo daß' ein glatter 
Teig entſteht. n 

7. Iſt Eierſchnee AR jo ſchlage man das Eiweiß erſt kurz vor 
der Verwendung, da der Schnee ſonſt wieder räjlie wird. Der Schnee darf 
niemals unter den Teig gerührt, ſondern nur leich daruntergehoben werden. 

8. Die Kuchenformen und Förmchen dürfen höchſtens 74 voll ſein, 
da der Teig beim Backen aufgeht. 

181 


Richtige Vackhitze: ae 

1. Bei Gas- und Elektro-Herden kann man die Gebäcke in den falten 
oder vorgeheizten Backofen ſtellen (genaue Anweiſungen, über das Backen 
im elektriſchen Herd gibt Dr Oetker Schulkochbuch „elektriich“ Ausgabe E). 

2. Kohlenherde müſſen rechtzeitig angeheizt werden, damit der Backofen 
die richtige Temperatur erreicht hat, wenn der Teig zum Einjeßen fertig it. 

3. Ein Backofen darf anfangs nicht zu heiß ſein, damit der Kuchen 
nicht ſofort bräunt, ſondern erſt aufgehen kann. (Wo ſtarke Hitze im Anfang 
nötig iſt, iſt es im Rezept vermerkt.) : g 

4. Ein Backofen a gleichmäßige Hitze haben, damit der Kuchen 
gleichmäßig aufgehen und backen kann. Beim Kohlenherd ſichern Briketts 
gleichmäßigen Hitzegrad. , 

5. Zu ſtarke Unterhitze mildert man, indem man eine Aſbeſtplatte 
in entſprechender Größe unter das Blech oder die Form legt. Man kann 
auch 1—2 Bleche unter den Backroſt ſchieben. . 

0 6. Iſt die Oberhitze zu ſtark, ſo bedeckt man den Kuchen mit gefettetem 
Papier. _ 
7. Alle Formen ſtellt man ftet3 auf einen Roſt in den Backofen. 
8. Das Gebäck wird in der Regel ſo eingeſtellt, daß die Mitte ſeiner 


Höhe in der Mittelhöhe des Backofens liegt. 


9. Die Formen müſſen beim Backen waagerecht im Ofen ſtehen, 
damit der Teig nicht nach einer Seite verläuft. . 

10. Für das Baden im „Küchenwunder“ oder ähnlichen Backapparaten 
ſtellt man die Flamme während der ganzen Backzeit klein bis mittelgroß: 
eine genaue Angabe läßt ſich in dieſer Beziehung leider nicht machen. 
Der Deckel des Apparates muß nach 10 Minuten, mit naſſem Finger 
berührt, leiſe ziſchen. Durchweg werden alle „Küchenwunder“-Gebäcke 
½ oder 34 der Backzeit mit halb geöffneten Ventilationsſchlitzen (Unter⸗ 
hitze) und ½ oder ½ der Backzeit mit ganz geöffneten Ventilationsſchlitzen 
(Oberhitze) gebacken. Für Flach» und Kleingebäcke braucht man nur Ober— 
hitze, alſo ganz geöffnete Ventilationsſchlitze. , 

11. Beim Ausbadfett ift der richtige Hitzegrad erreicht, wenn ſich um 
einen in das Fett gehaltenen Holzlöffelſtiel Bläschen bilden. 
Aufmerkſames Beobachten: 

. Man merke ſich den Zeitpunkt, an dem man das Gebäck in den 
Ofen ſetzt, um die Garzeit berechnen zu können. 

2. Unnützes Offnen des Ofens während des Backens iſt zu vermeiden, 
damit das Gebäck nicht fällt. . 

3. Man achte bei Kohlenherden darauf, daß die Backhitze nicht ab- 
nimmt. Man lege das Brennmaterial gleichmäßig nach. . 
4. Die Garprobe mache man mit einem ſpitzen Hölzchen: wenn kein 
Teig daran hängenbleibt, iſt der Kuchen gar. 

Sachgemäße Aufbewahrung: . 4 

1. Eben aus dem Ofen gekommenes Gebäck muß vor Kälte und Zug⸗ 
luft geſchützt werden, damit es nicht fällt. Man läßt Kuchen am beſten 
im Backraum abkühlen und ſtürzt ihn nach etwa 10 Minuten. 

2. Kleingebäck muß ſofort aus dem Ofen genommen und einzeln 
gelegt werden. . 

3. Man foll alles Gebäck auf einem Drahtroſt ausdünſten laſſen. 

4. Will man Kleingebäck für längere Zeit aufbewahren, ſo lege man 
es, wenn es völlig erkaltet iſt, in Blechkäſten. a 


A. Rührteig. Regeln. 5 
1. Man rührt die Butter (Margarine) ſchaumig und gibt nach und nach 
uder, Vanillin-Zucker, Eier und Gewürze ns i 

2. Das mit „Backin“ e e und geſiebte Mehl wird abwechſelnd mit 
der Milch untergerührt. Man verwendet nur jo viel Milch, daß der Teig. 
ſchwer (reißend) vom Löffel fällt. N \ 

3. Die vorbereiteten Früchte werden zuletzt unter den Teig gehoben. 

4. Man füllt ihn in eine gefettete Form. 
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I. Formkuchen. 
Backin⸗ oder Geſundheitskuchen. 


200 g Butter (Margarine), 500 g Weizenmehl, 
200 g Zucker, 9 5 1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 
4—5 Gier, etwa ½% I Milch. 


½Fläſchchen Dr Oetker 
Back⸗Aroma Zitrone, 
Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182) 
und füllt ihn in eine gefettete, ausgeſtreute Napfkuchenform. 
Backzeit: Etwa 66 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


Guſtinkuchen. 
250 g Butter (Margarine), 375 g Weizenmehl, 
200 g Zucker, 125 g Dr Oetker „Guſtin“, 
3 Eier, 1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 
I Fläſchchen Dr Oetker 5% Milch. 


Bad-Aroma Zitrone, 
Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182) 
und füllt ihn in eine vorbereitete Kranzform. 
Veränderung: Man kann den gebackenen Kuchen mit einem 
Schokoladenguß (S. 201) überziehen (Tafel XIV). 
Backzeit: Etwa 60 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


Gewürzkuchen. . 
125 g Butter (Margarine), 1 Meſſerſp. gerieb. Muskatnuß, 
250 g Zucker, 350 g Weizenmehl, 
3—4 Eier, j 60 g Kakao, . 
½ Teel. gemahlener Zimt, ½ Päckchen Dr Oetker „Badin“, 


1 Meſſerſp. gemahlene Nelken, etwa ½ I Milch. . 

Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182), 
wobei man den Kakao mik dem Mehl und „Backin“ miſcht und ſiebt. 
Man füllt den Teig am beiten in eine vorbereitete Springform und über- 
ſtäubt den fertigen Kuchen mit Puderzucker. . 

Backzeit: Etwa 60 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


Topfkuchen mit Guß. . 
200 g Butter (Margarine), 1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 
200 g Zucker, 4 Milch (reichlich), 
2—4 Eier, 100 g Korinthen, 
„. ½ Fläſchchen Dr Oetker 100 g Roſinen, 

ack⸗Aroma Zitrone, 50 g Zitronat (Sukkade), 
500 g Weizenmehl, 5 Schokoladenguß (S. 201). 
Aus Ben angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182). 


Die gereinigten Korinthen und Roſinen und das kleingeſchnittene Zitronat 
kommen zuletzt in den Teig. Man überzieht den erkalteten Kuchen mit 


einem Schofoladenguß. , g . 
Backzeit: 50—65 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 
Napfkuchen mit Quark (Topfen). 
125 g Butter (Margarine), 2 Eier, B 
250 g Quark (Topfen), 


200 g Buder, ( 
— 2 Päckchen Dr Oetker 350 g Weizenmehl, m 
Vanillin⸗Zucker oder 1 Paͤckchen Dr Oetker „Backin“, 

1 Fläſchchen Dr Oetker £ 75 g Mandeln oder Haſelnußkerne, 
ack⸗Aroma Zitrone, 75 g Roſinen oder Korinthen. 


Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Be (S. 182). 
Der durch ein Sieb geſtrichene Quark wird vor dem Mehl eingerührt. 
Sit er ſehr trocken, muß man einige Eßl. Milch zugeben. Die gehackten 
Mandeln (Haſelnußkerne) und die gereinigten Roſinen (Korinthen) 
kommen zuletzt in den Teig, der ſchwer vom Löffel fallen muß. 
Backzeit: 60—70 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 
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Marmorkuchen. 


250 · ng (Margarine), ene „Backin“, 

250 g Zucker, etwa 1% ilch. 

1 Fa ee =" Eee Teig: 
anillin-Zucker, 30 g Kakao, 

2—4 Eier, = 25 f (1 geh. Eßl.) Zucker, 

500 g Weizenmehl, 3—5 Eßl. Milch. 


Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182). 
Etwa ¼ des Teiges wird in eine gefettete, mit ger. Semmel ausgeſtreute 
Napfkuchenform gefüllt. Unter den Reſt mengt man Kakao, Zucker und 
ſo viel Milch, daß er wieder ſchwer vom Löffel fällt. Man verteilt den 
dunklen Teig auf den hellen. Um ein Marmormuſter zu erzielen, zieht man 
mit einer Gabel ſpiralenförmig durch die beiden Teigſchichten (Tafel XIV). 

Backzeit: 60—70 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


Sandkuchen. 
150—175 g Butter (Margarine), einige Tropfen Dr Oetker Back⸗Aroma 
150 g Zucker, Zitrone oder Rum⸗Aroma, 
1 Päckchen Dr Oetker 125 g Weizenmehl, 
Vanillin-Zucker, 125 g De Oetker „Guſtin“, 
4 Eier, 3 g (1 geſtr. Teel.) 


Dr Oetker „Backin“.“ 
Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182). 
Jedoch werden Butter und Zucker in einer angewärmten Schüſſel ſo lange 
gerührt, bis der Zucker aufgelöſt iſt. Man füllt den Teig in eine gefettete, 
mit Papierfutter ausgelegte Kaſtenform. 
Veränderung: Man kann den erkalteten Kuchen mit einem Schoko— 
ladenguß (S. 201) überziehen. 


Backzeit: Etwa 75 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


Königskuchen. 
250 g Butter (Margarine), 500 g Weizenmehl, . 
200 8 Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 
4 Eier, 1% 1 Milch (reichlich), 
1 Fläſchchen Dr. Oetker 250 g Korinthen, 
Back⸗Aroma Zitrone, 100 g Roſinen, 


50 g Zitronat (Sukkade). 

Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182): 
Die gereinigten Korinthen und Roſinen und das feingeſchnittene Zitronat 
kommen zuletzt in den Teig, den man in eine gefettete, mit Papierfutter 
ausgelegte Kaſtenform füllt. j 


Backzeit: 75—90 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


Gekochter Nuß kuchen. 


250 g Weizenmehl, 


i, , 1, Päckchen Dr Oetker „Backin“, 
3—4 Tropfen Dr Oetker 1% Milch, 


Back-Aroma Bittermandel, Schokoladenguß (S. 201)! 

125 g Haſelnußkerne, 

Zucker, Ei und Back⸗Aroma werden gut verrührt, die geriebenen Nuß⸗ 
kerne und das mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl wird abwechſelnd 
mit der Milch hinzugegeben. Man füllt den Teig in eine gefettete, aus⸗ 
geſtreute Puddingſorm. Sie darf nur % voll fein und muß feſt verſchloſſen 
werden. Man ſtellt fie in kochendes Waſſer, das nur 3 cm unter den De ckel⸗ 
rand reichen darf, da es beim Kochen hochſprudelt. Der fertige Kuchen 
wird vorſichtig geſtürst und nach dem Erkalten mit einem Schokoladenguß 
überzogen (Tafel XIII). 

Kochzeit: I—11, Stunden. 
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II. Blech⸗ oder Platenkuchen. 


1 Butter⸗ oder Zuckerkuchen. — 
Teig: Belag: 
150 g a (Margarine), 1775 . (Margarine), 
50 g Zucker 5 g Zucker, 
2 Eier, 1 Päckchen Dr Oetker 
500 g Weizenmehl, Vanillin-Zucker, 


1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 50 g Mandeln oder Haſelnußkerne. 

Y—Y, Milch. , 

Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182) 
und ſtreicht ihn mit einem breiten Meſſer oder einem Teigſchaber gleich⸗ 
mäßig auf ein gefettetes Blech. Man kann die Butter in kleinen Flocken 
darauf verteilen oder zerlaſſen auf den Teig e den Zucker, Vanillin⸗ 
Zucker und feingehackte Mandeln (Nüſſe) werden gemiſcht und darüber⸗ 


geſtreut. , . 

Backzeit: 20—.25 Minuten bei ſtarker Hitze. 
Streuſeltuchen. 

Teig: 8 Belag: 

150 g Butter (Margarine), 300 g Weizenmehl, 
150 g Zucker, 200 g Zucker, ‚ 

2 Eier, 1 Päckchen Dr Oetker 
500 g Weizenmehl, Vanillin-Zucker, 


1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 1 Meſſerſpitze Zimt, 

- Milch. 

Die Herſtellung iſt die gleiche wie bei Butterkuchen (f. oben), nur gibt 
man an Stelle von Butter und Zucker Streuſel auf den Teig. Der Streufel 
wird folgendermaßen hergeſtellt: Man ſiebt das Mehl in eine Schüſſel 
und gibt Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt und zerlaſſene Butter in die Mitte. 
Dann vermengt man alle Zutaten mit den Händen oder 2 Gabeln zu 
einer krümeligen Maſſe und verteilt ſie auf den Teig. 

Backzeit: 20—25 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Streuſelkuchen mit Apfeln. 

Zutaten und Herſtellung wie bei Streuſelkuchen (J. oben), nur gibt 
man 1—1½ kg Apfel, roh oder gedünſtet, oder 250 8 Apfelmus auf den 
Teig, ehe man den Streuſel darauf verteilt. Man kann ſehr gut Fallobſt 
verwenden. . i 

Backzeit: 30—40 Minuten bei ſtarker Hitze. 


ni Bienenjtid. 
Teig: Belag: 
: 150 g Butter (Margarine), 100 g Butter (Margarine), 
150 g Zucker, 200 g Zucker, . 
2 Eier, . I Päckchen Dr Oetker 
500 g Weizenmehl, Vanillin-Zucker, 
1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 2 Eßl. Milch, 
%- 1 Milch. 200—250 g Mandeln oder Hajelr 
nußkerne. 


Die Herſtellung ift die gleiche wie bei Butterkuchen (f. oben), nur gibt 
man auf den ausgeſtrichenen Teig den Bienenſtich, den man folgender 
maßen herſtellt: Butter, Zucker, Vaniflin⸗Zucker und Milch läßt man heiß 
werden und mengt die abgezogenen, gehackten Mandeln (Nüſſe) darunter. 
An Stelle von Butter kann man 2 Eßl. Honig nehmen, braucht dann aber 


nur. 100 g Zucker. 5 2 — 
Veränderung: a) Man kann den Kuchen in einer Springform 


backen und gebraucht dann nur die Hälfte der Mengen b) Man kann den 
fertigen Kuchen mit Vanillekrem (S. 200) oder Vanille-Butterkrem 
(S. 200) füllen. . . 
Backzeit: Etwa 35 Minuten bei ſtarker Hitze. 
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150—200 g Butter (Margarine). 


Einfacher Obſtkuchen. 


Teig: . 500 g Weizenmehl, . 
150 g Butter (Margarine), 1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 
150 g Zucker, Y—Y I Milch. 

1 Päckchen Dr Oetker Belag: 
Vanillin-Zucker, 1—1½ kg Soft, 
2 Gier, 8 Zucker zum Beſtreuen. 


Die Herſtellung iſt die gleiche wie bei Butterkuchen (S. 185), nur 
belegt man den ausgeſtrichenen Teig dicht mit rohem Obſt. Apfel werden 
geſchält, entkernt und in Scheiben geſchnitten, Pflaumen entſteint, halbiert 
und mit der Innenſeite nach oben gelegt, Kirſchen entſteint und abgetropft, 
Rhabarber in Stücke geſchnitten, Johannisbeeren und Heidelbeeren nach 
dem Waſchen gut abgetropft. Der Kuchen wird erſt nach dem Backen 
mit Zucker beſtreut. . 

Backzeit: 40—50 Minuten bei ſtarker Hitze. 

5 Obſtkuchen mit Guß. 

Zutaten und Herſtellung wie bei Obſtkuchen (ſ. oben). Auf den ge⸗ 
backenen Kuchen gibt man einen Vanillekremguß (S. 201) oder gezuckerten 
Eierſchnee (S. 201) und überbackt ihn mit Oberhitze, bis der Guß leicht 
gebräunt iſt (Tafel XIV). 5 


III. Einfache Torten. 


Apfelkuchen ſehr fein. in 
Teig: Belag: 
125 g Butter (Margarine), 500 g Apfel (etwa 6 mittelgroße). 
125 g Zucker, Aprikoſenglaſur:“ 
2—3 Eier, 1—2 Eßl. Aprikoſen marmelade, 
% Fläſchchen Dr Oetker 1 Teel. Dr Oetker Regina⸗ 
Back⸗Aroma Zitrone, Gelatine gemahlen, weiß, 
200 g Weizenmehl, 2 2 Eßl. heißes Waſſer. 
6 g (2 geſtr. Teel.) Zum Beſtreuen: 
Dr Oetker „Baclin“, Puderzucker. 
1—3 Eßl. Milch. 7 


Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182) 
und füllt ihn in eine gefettete Springform. Die Apfel werden geſchält, 
in Viertel geſchnitten und auf dem Rücken der Länge nach dicht neben- 
einander eingeritzt. Man legt ſie kranzförmig auf den Teig. Nach dem 
Backen beſtreicht man den heißen Kuchen mit der Aprikoſenglaſur (man 
verrührt die in heißem Waſſer aufgelöſte Gelatine mit der Marmelade) 
und beſtäubt ihn mit Puderzucker (Tafel XIII). 

Backzeit: 30—40 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Krümeltorte. = 
Teig: Füllung: = 
200 g Butter (Margarine), 750 g rohes oder eingemachtes 
200 g Zucker, Obſt (Apfel, Kirſchen, Pflau⸗ 
1 Gaui Dr Oetker men), 
Vanillin⸗Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗ 
1 Ei, . Zucker, 
500 g Weizenmehl, Zucker nach Geſchmack. 


1 Päckchen Dr Oetker „Backin“. a 

Man ſtellt mit ½ des mit „Backin“ gemiſchten und geſiebten Mehls 
einen Rührteig her (S. 182). Das übrige Mehl ſchüttet man auf den Teig 
und arbeitet es ſo mit den Händen darunter, daß eine krümelige Maſſe ent⸗ 
ſteht. Für die Füllung wird rohes Obſt folgendermaßen vorbereitet: 
Aepfel werdend eſchält, vom Kerngehäuſe befreit und in Scheiben ge= 
ſchnitten. (Härtere Aepfel werden am beſten mit wenig Waſſer, Vanillin⸗ 
Zucker und Zucker halbgar gedünſtet und kalt geſtellt.) Kirſchen werden 
gewaſchen und entſteint; Pflaumen gewaſchen, entſteint und zweimal 
e Eingemachtes Obſt wird auf ein Sieb zum Ab⸗ 
tropfen gegeben. Das ſo vorbereitete Obſt wird mit Vanillin-Zucker ver⸗ 
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miſcht und mit Zucker abgeſchmeckt. Die Hälfte des Teiges füllt man in 

eine gefettete Springform, drückt den Teig gut an und gibt das Obſt ſo 

darauf, daß ein Rand von etwa I cm frei bleibt. Über die Füllung krümelt 

man die andere Hälfte des Teiges. Damit die Füllung an der Seite nicht 

herauslaufen kann, drückt man die Streuſel am Rande etwas an. ; 
Backzeit: 50—60 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Haſelnußtorte. 
125 g Butter (Margarine), 125 g Haſelnußkerne, 
150 g Zucker, 200 g Weizenmehl, 
1 Päckchen Dr Oetker ½ Päckchen Dr Oetker „Backin“, 
Vanillin-Zucker, etwa 1% I! Milch, 
2 Eier, Rumguß (S. 201). 


Man ſtellt einen Rührteig her (S. 182), dabei werden die gemahlenen 
Haſelnußkerne vor dem Mehl eingerührt. Den Teig füllt man in eine 
Springform, ſtürzt die Torte gleich nach dem Backen vorſichtig auf eine 
kalte Platte und überzieht ſie 11 dem Auskühlen mit Rumguß. N 

Veränderung: Man kann die Torte mi Marmelade, Schlagſahne 
oder Butterkrem (S. 200) füllen. 

Backzeit: 30—40 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Schokoladennußtorte. : 

Zutaten und Herſtellung wie bei Haſelnußtorte (ſ. oben), nur gibt 
man mit den gemahlenen Haſelnußkernen 50—75 f geriebene Schokolade 
in den Teig. 

Frankfurter Kranz. Fr 

Teig: Füllung: 

100 g Butter (Margarine), Vanille⸗Butterkrem (S. 200). 

150 g Zucker, “4 * 


3 Eier, Krokant: 

14 Fläſchchen Dr Oetker Back⸗Aroma 100—125 g Mandeln , 
Zitrone, oder Haſelnußkerne, ö 

150 g Weizenmehl, 1 Eßl. e 

50 g Dr Oetker „Guſtin“, etwas Butter. 


½ Päckchen Dr Oetker „Backin“. „ . 
Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182) 
und füllt ihn in eine gefettete Kranz orm. Das „Guſtin“ wird zum Mehl 
egeben. Der erkaltete Kuchen wird zweimal durchgeſchnitten und mit 
Vanille⸗Busterkrem gefüllt. Man beſtreicht den Kranz mit Krem und 
beſtreut ihn mit den abgezogenen, grob gehackten Mandeln, die man in 
Zucker und Butter braun geröſtet hat (Tafel XII). 45 . 
Veränderung: An Stelle des Butterkrems kann maneinen Vanille⸗, 
Mandel- oder Kaffeekrem nehmen. 5 „„ 
Backzeit: 40—50 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. m; 


Rehrücken. 


Teig: . Guß: 1 
100 g Butter (Margarine), 200 g Puderzucker, 
150 g Zucker, 30 g Kakao, 


4 Eier, 2—3 Eßl. heißes W̃ ſſer, 

100 g gerieb. Schokolade, 25 g Kokosfett. u 

50 g Weizenmehl, . S 

2 Päckchen Dr Oetker Schoko⸗ Verzierung: 5 * 
laden-Puddingpulver, 50 g Mandeln. 1 


6 g (2 geſtrichene Teel.) PR 
Dr Oetker „Badin";” * 
2 Eßl. Milch, 


75 g Mandeln oder Haſelnußkerne. A 
Aus den 1 ſtellt man einen Rührteig her (S. 182). 


Die geriebene Schokolade kommt nach den Eiern dazu. Das Puddingpulver 
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gibt man zum Mehl. Die geriebenen Haſelnußkerne rührt man zuletzt unter 
den Teig. Man füllt den Teig in eine vorbereitete Rehrückenform. Den 
erkalteten Kuchen überzieht man mit einem Sch okoladenguß (Herſtellung 
S. 201) und ſpickt ihn mit Mandelſtiften (Tafel XVI). 


Backzeit: 50—66 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


IV. Kleingebäck. 


Waffeln. 
125 g Butter (Margarine), 125 g Weizenmehl, , 
25 g (1 geh. Eßl.) Zucker, 125 g Dr Oetker „Guſtin“, 
1 Päckchen Dr Oetker 3g (1 geſtr. Teel.) 
Vanillin-Zucker, Dr Oetker „Backin“, 
3 Eier, a ! Milch (oder halb Milch, halb 
1, Fläſchchen Dr Oetker Rum⸗ Waſſer), 
Aroma oder einige Tropfen Puderzucker zum Beſtreuen. 


Back⸗Aroma Zitrone, N ne 
Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Rührteig (S. 182). 
Zum Vacken gebraucht man ein Waffeleiſen, das mit Fett ausgeſtrichen 
und erhitzt werden muß, ehe man den Teig löffelweiſe hineingibt und 
lichtbraun backt. Man hebt die fertigen Waffeln vorſichtig aus dem Eiſen, 
bestreut ſie mit Puderzucker und legt ſie zum Abkühlen einzeln auf einen 
Drahtunterſatz. 


B. Knetteig. 

(Mürbeteig, Blätterteig.) 

Regeln. 

1. Mehl und „Backin“ werden gemiſcht und auf ein Backbrett geſiebt. 

2. In die Mitte wird eine Vertiefung eingedrückt, Zucker, Gewürze, Eier 
und, je nach Rezept, Flüſſigkeit werden hineingegeben und mit einem 
Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeitet. 

3. Darauf gibt man die in Stücke geſchnittene kalte Butter (Margarine) 
und, je nach Rezept, die Früchte, bedeckt ſie mit Mehl, drückt alles zu 
einem Kloß zuſammen und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten 
ſchnell zu einem glatten Teig. 1 

4. Sollte der Teig kleben, werden fettreiche Teige kalt geſtellt, und unter 
fettarme knetet man noch etwas Mehl. 


J. Geformte Kuchen und Brot. 


Kranzkuchen. 
Teig: Füllung: 

300 g Weizenmehl, g 65 g Roſinen, 
6 g (2 er f 65 g Korinthen, 

Dr Oetker „Backin“, 65 g Mandeln, 
100 g Zucker, 2 Tropfen Dr Oetker Back⸗Aroma 
LE. Dr Oetter Bittermandel, f 
5 an Zitrone, 65 g Zucker. 

/ 
2 Eßl. Milch (Waſſer), Zum Beſtreichen: 
125 g Butter (Margarine). 1 Eigelb oder etwas Milch. 


Zum Beſtäuben: Etwas Puderzucker. 

Man macht einen Knetteig (j. oben) und rollt ihn zu einem Rechteck 
(etwa 35* 45 cm) aus. Für die Füllung werden die angegebenen Zutaten 
(Mandeln feingehackt!) vermiſchteund gleichmäßig auf den Teig verteilt, 
den man von der längeren Seite her aufrollt und als Kranz auf ein ge⸗ 


fettetes Blech legt. Man beftceicht ihn mit verquirltem Eigelb. Nach dem 
Backen beſtäubt man ihn mit Puderzucker. 


Backzeit: 30—35 Minuten bei guter Mittelhitze. 
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Haſelnußkranz. 
ig: , Füllung: 
300 g Weizenmehl, 200 g Haſelnußkerne, 
6 g (2 geſtr. Teel.) 100 g Zucker, 
Dr Oetker „Backin“, 4—5Tropfenbr Oetker Bad-Aroma 
nr Buder, Bittermandel, 


5 , 5 1 Eiweiß, 

2 Eſzl. Milch (Waſſer), 4—5 Eßl. Waſſer. 

125 g Butter (Margarine). 

Zum Beſtreichen: 1 Eigelb, I Eßl. Milch. 

Man macht einen Knetteig (S. 188), den man zu einem Rechteck 
(etwa 35x45 cm) ausrollt. Für die Füllung reibt man die Nüſſe, ver⸗ 
imengt ſie mit den übrigen Zutaten und jo viel = daß ſich die Maſſe 
cauf den Teig ſtreichen läßt. Dieſer wird aufgerollt, als Kranz auf ein 


Te 


ggefettetes Blech gelegt und mit verquirltem Eigelb beſtrichen; den Außen⸗ 


wand ſchneidet man in kleinen Abſtänden etwa 1, cm tief ein. Nach dem 
Backen kann man den Kuchen mit Puderzucker überſtäuben (Tafel XIII). 
Backzeit: 30—35 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Quarkſtollen (Topfenſtollen). 


500 g Weizenmehl, 

1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 

200 g Zucker, 

1 Fläſchchen Dr Oetker 

Rum ⸗Aroma, 

1 Fläſchchen Dr Oetker 
Back⸗Aroma Zitrone, 

2 Eier, 


250 g trockener Quark (Topfen), 

125 g Butter (Margarine), 

125 g Mandeln, 

200--250 g Roſinen, 

50 g Butter (Margarine) zum 
Beſtreichen, 

50 g Puderzucker zum Beſtäuben. 


Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Knetteig (S. 188); 


Nach 


der durch ein Sieb geſtrichene Quark wird auf den dicken Brei gelegt, 
darauf gibt man das Fett. Man formt 
legt ihn auf ein gefettetes Blech. . 
zerlaſſener Butter beſtrichen und mit Puderzucker beſtäubt. 


den Teig zu einem Stollen und 


dem Backen wird der Stollen mit 


Backzeit: 50—60 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


Weißbrot. 


450 g Weizenmehl, 

50 g Dr Oetker „Guftin”, _ 

1 Päckchen Dr Oetker „Badin“, 
25 g (1 geh. Eßl.) Zucker, 

1 Teel. Salz, 


25 g Butter (Margarine), 
3, J Milch (knapp), 


nach Belieben 75—125 g 


Korinthen. 


% des mit „Guſtin“ und „Backin“ wehen und geſiebten Mehls und 


die Gewürze werden in eine Schüſſel gege 
e abgekühlten Fett und der Milch 


en und nach und nach mit dem 
verrührt. Darunter knetet man 


en Reſt des Mehls und evtl. die gereinigten Korinthen. (Sollte er noch 


kleben, gibt man noch etwas Mehl 
Kaſtenform, ſchneidet ihn der Länge 
ihn mit Milch. . . 
Badzeit: Etwa 60 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 


Milch 


hinzu.) Man füllt den Teig in eine 
Nach 


etwa 1 em tief ein und bepinſelt 


Roggenbrot. 


500 g Roggenmehl f 
1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 


1 Teel. Salz, 
1 Teel. Kümmel, 


etwa % I! Waſſer. 


Man ſtellt den Teig wie bei Weißbrot her. Er wird zu einem Brot 
geformt, auf ein mit Mehl beſtäubtes Blech gelegt und mit Waſſer be: 


ſtrichen. 
Backzeit: 


* 


50—60 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 
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II. Torten. 


Einfache Obſttorte. 
150 g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr Oetker Vanillin— 
3 g (1 geſtr. Teel.) Zucker, 
Dr Oetker „Backin“, 1 Ei, . 
65 g Zucker, 65 g Butter (Margarine); 


500—750 g rohes oder gedünſtetes Obſt. 

Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Knetteig (S. 188). 
Er wird kalt geſtellt, danach ausgerollt und auf einen Spring- oder Torten⸗ 
formboden gelegt. Bei einer Springform kann man eine dünne Teigrolle 
als Rand anlegen, in den man Rillen eindrückt. : 

Nach dem Backen belegt man den Tortenboden mit dem gedünſteten 
oder eingekochten, gut abgetropften Obſt (Erdbeeren, Johannisbeeren 
und ähnliche Früchte kann man roh verwenden); den Obſtſaft dickt man 
mit Dr Oetker „Guſtin“ (auf % I Saft 20 g) und gibt ihn heiß über die 
Früchte. Man kann die Torte mit abgezogenen, in Scheibchen geſchnittenen 
Mandeln, Schlagſahne oder Eierſchnee (S. 201) verzieren. 

Backzeit: 15—25 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Obſttorte mit Gelatineguß. . 

Man erhitzt Fruchtſaft oder Wein (gegebenenfalls mit Waſſer ver⸗ 
dünnt und mit Zucker abgeſchmeckt) und löſt mit etwas Zucker vermiſchte, 
gemahlene Gelatine darin auf. Man rechnet auf 1 Flüſſigkeit 14 Päckchen 
Dr Oetker Regina⸗Gelatine gemahlen, weiß oder rot. Sobald der Guß 
zu gelieren beginnt, gibt man ihn auf den mit Obſt belegten Tortenboden 
(ſ. oben „Einfache Obſttorte“). 

Veränderung: Statt der gemahlenen Gelatine kann man auch 
3—4 Blatt Regina⸗Gelatine nehmen (einweichen und in der heißen 
Flüſſigkeit auflöjen). 


Obſttorte mit Geleeguß aus „Götterſpeiſe“. 

In % l Waſſer oder verdünntem Fruchtſaft oder Wein löſt man nach 
Vorſchrift ½ Päckchen Dr Oetker Götterſpeiſe in der zur Frucht paſſenden 
Geſchmacksart,(Erdbeer⸗, Himbeer⸗, Johannisbeer-, Kirſch⸗, Rum⸗, Wald⸗ 
meiſter⸗ oder Zitrone⸗Geſchmack). Sobald fie zu gelieren beginnt, gibt 
man fie auf den mit Obſt belegten Tortenboden (ſ. oben „Einfache Obſt⸗ 
torte“). Tafel XIV, „Erdbeertorte“. 


Obſttorte mit Gitter. N 

Man gebraucht das Anderthalbfache der oben (ſiehe „Einfache Obſt 
torte“) angegebenen Teigmenge. % davon werden auf dem Boden 
der Springform ausgerollt und 10—15 Minuten gebacken. Nach dem 
Abkühlen legt man eine Teigrolle als Rand um den Tortenboden und füllt 
die vorbereiteten Früchte ein. Den übrigen Teig rollt man aus und rädelt 
ihn in 1 cm breite Streifen. Sie werden als Gitter über das eingefüllte 
Obſt gelegt und ebenſo wie die Teigrolle mit verquirltem Eigelb beſtrichen. 
Die Torte muß nun noch 20—30 Minuten baden, vorwiegend bei Oberhitze. 


Obſttorte mit Streuſel. 
Der Teigboden (ſ. oben „Einfache Obſttorte“) wird 15—20 Minuten 
ebacken, das vorbereitete Obſt daraufgegeben und mit dem Streuſel 
edecdt. Man gebraucht die Hälfte der bei Streuſelkuchen (S. 185) an⸗ 
gegebenen Menge. Die Torte muß nun noch 20—30 Minuten backen, 
vorwiegend bei Oberhitze. 
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Ou arltorte. 


“Teig: . Belag: 
150 g Weizenmehl, 750 g Quark (Topfen), 
3 g (1 geſtrichener Teel.) 1 Päckchen Dr Oetker Soßen⸗ 
Dr Oetker „Backin“, pulver Vanille-Geſchmack, 

65 g Zucker, 60 g Dr Oetker „Guſtin“, 

1 Eigelb, g ö 3 g (1 geſtrichener Teel.) 

1 Eßl. Milch (Waſſer), Dr Oetker „Backin“, 

65 g Butter (Margarine). 2 Eigelb, . 


200 g Zucker, 

1, Fläſchchen Dr Oetker 
Back- Aroma Zitrone, 

7 — z I Milch, 

50—75 g Korinthen, 

3 Eiweiß. 

Man macht einen Knetteig (S. 188), den man auf dem Boden einer 
(Springform ausrollt und mit einem Teigſtreifen als Rand umlegt. Der 
gut abgelaufene Quark wird durch ein Sieb geſtrichen und die angegebenen 
„Zutaten der Reihe nach dazugerührt. Man gibt ſo viel Milch hinzu, daß 
eine kremartige Maſſe entſteht. Zuletzt wird der mit / des Zuckers ſteif⸗ 
ıgefchlagene Eierſchnee untergezogen. Man füllt die Quarkmaſſe berg⸗ 
förmig auf den Tortenboden. 

Veränderung: Ehe man den Quark auffüllt, kann man den Torten⸗ 
boden mit Obſt belegen oder mit Marmelade beſtreichen, muß ihn dann 
aber vorher mit geriebener Semmel beſtreuen. 


Backzeit: 45—60 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Apfeltorte, gedeckt. 


Teig: Füllung: 

300 g Weizenmehl, 1 kg Apfel, 

6 g (2 geſtrichene Teel.) etwa 50 g (2 geh. Eßl.) Zucker, 
Dr Oetker „Backin“, 1 Meſſerſp. Zimt, 

100 g Zucker, 2 Eßl. Waſſer, 

1 Päck 1 Dr Oetker 50 g Roſinen, 
Vanillin-Zucker, 1 Fläſchchen Dr Oetker 

1 Eiweiß, Rum⸗Aroma. 


1 Eßl. Milch, . 
150 g Butter (Margarine). Sum 2 FERIEN 
: j igeld, 
5 1 Eßl. Milch. 

Man ſtellt einen Knetteig her (S. 188). Knapp die Hälfte des Teiges 
rollt man auf dem Boden einer Springform aus, ſticht den Teig mit einer 
Gabel ein und backt ihn 10—15 Minuten hellgelb. Zur Füllung werden 
die Apfel geſchält, in Stücke geſchnitten, vom Kernhaus befreit, mit Zucker, 
Zimt, Waſſer und gereinigten Roſinen leicht gedünſtet und dann mit Rum⸗ 
Aroma vermiſcht. Danach legt man auf den abgekühlten Boden einen 
Teigſtreifen als Rand, ſtreicht die Füllung auf den oden und bedeckt 
ſie mit einer Teigplatte, die man mit verquirltem Eigelb beſtreicht und mit 
einem Backrädchen leicht einrädert. 

Backzeit: Noch 20—25 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Kirſchtorte, gedeckt. : 
Zutaten und Zubereitung wie bei Apfeltorte, gedeckt (.. oben), nur 
nimmt man an Skelle der Apfelfüllung eine Kirſchfüllung. 1 Kg Kirſchen 
werden entſteint, mit 50 g Zucker gedünſtet, auf einem Sieb abgetropft 
und mit % Fläſchchen Dr Oetker Bad-Aroma Zitrone gewürzt. (Tafel XV.) 
Der Saft 64 I) wird mit 25 g Dr. Oetker „Guſtin“ gedickt; man rührt die 
Kirſchen ſofort nach dem Kochen darunter. . 
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Mailänder Apfelkuchen. 


U 


Teig: Belag: 
300 g Weizenmehl, 1 kg Quark (Topfen), 
6 g (2 geſtrichene Teel.) 200 g Zucker, 
Dr Oetker „Backin“, 2 Fläſchchen Dr Oetker 
100 g Zucker, Back⸗Aroma Zitrone, 
1 Ei, j I Ei, = 
2 Eßl. Milch (Waſſer), 40 g Dr Oetker „Guſtin“, 
125 g Butter (Margarine). 50 g Roſinen. 
Zum Beſtreuen: 1%, kg Apfel, 
25 g geriebene Semmel. 100—125 g Zucker, 


1 Meſſerſpitze Zimt. 


Verzierung: 
50 g Mandeln oder Haſelnußkerne. 
Man ſtellt einen Knetteig her (S. 188), den man auf einem gefetteten 
Blech ausrollt. Der durch ein Sieb geſtrichene Quark wird mit Zucker, 
Back⸗Aroma und Ei gut verrührt und mit „Guſtin“ und gereinigten 
Roſinen vermengt. Die Apfel werden geſchält, vom Kerngehäuſe befreit 
und geraſpelt oder fein gerieben und mit Bunter und Zimt abgeſchmeckt. 
Der Teig wird mit ger. Semmel 1 und die Quark⸗ und Apfelmaſſe 
mit einem Eßlöffel ſchachbrettartig daraufgeſetzt. Zuletzt verteilt man die 
abgezogenen, gehackten Mandeln oder Nußkerne über das ganze Blech. 
Der Kuchen muß friſch gegeſſen werden. 
Backzeit: 40—50 Minuten bei guter Mittelhitze. 


III. Kleingebäck. 


Teegebãck. 
500 g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr Oetker 
6 g (2 geſtrichene Teel.) Vanillin-Zucker, 
De Oetker „Backin“, 2 Eier, 
150 g Zucker, 250 g Butter (Margarine). 


Aus den angegebenen Zutaten ſtellt man einen Knetteig her (S. 188), 
den man zu folgendem Gebäck verwendet: 

1. Banille-Bläschen: Man rollt den Teig dünn aus und ſticht mit kleinen 
Blechformen oder mit einem Weinglas Plätzchen aus. Sie werden 
mit verquirltem Eigelb beſtrichen und mit Kri tallzucker, Hagelzucker, 
gehackten oder gemahlenen Mandeln beſtreut, ehe ſie gebacken werden. 

2. Brezeln: Aus dem Teig formt man bleiſtiftſtarke Rollen und legt ſie 
zu Brezeln. Sie werden mit verquirltem Eigelb beſtrichen und mit 
Hagelzucker beſtreut. 

3. Schwarzweißgebäck: Die Hälfte des Teiges wird mit 30 g Kakao, 50 g 
Zucker und 2 Eßl. Milch verknetet. 

a) Man rollt die beiden Teige zu Rechtecken aus, beſtreicht eins mit 
Eiweiß, 1185 das andere darauf, beſtreicht wieder mit Eiweiß und 

wickelt beide feſt zuſammen. Die Rolle wird kalt geſtellt und in 
Scheiben geſchnitten (Schneckenmuſter). 8 

Aus der einen Teighälfte formt man 3 cm dicke Rollen, wickelt dieſe 

in den übrigen ausgerollten Teig ein und ſchneidet Scheiben. 

Für ein Schachbrettmuſter ſchneidet man aus dem J cm dick aus⸗ 

gerollten hellen und dunklen Teig je vier 1 cm breite Streifen von 

gleicher Länge, beſtreicht ſie mit Eiweiß, legt ſie abwechſelnd neben⸗ 
und übereinander und wickelt ſie in dünn ausgerollten Teig ein. 

Man ſtellt die Rolle kalt und ſchneidet ſie danach in Scheiben. 

4. Gefüllte Teeplätzchen: Man rollt den Teig gleichmäßig aus, ſticht 
runde Formen aus und backt ſie goldbraun. Die Hälfte der Plätzchen 
wird nach dem Erkalten mit Marmelade, Gelee oder Butterkrem 
(S. 200) beſtrichen und mit den andern Plätzchen bedeckt. Das Gebäck 
wird mit Zuckerguß (S. 201) überzogen oder mit Puderzucker beſtäubt. 
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TAFEL XVI 


Rehrücken 


Luiſentorte 


Salzſtangen 


5. Fruchtplätzchen: Man fticht aus dem ausgerollten Teig Scheiben und 
Ringe aus und backt ſie goldbraun. Sind ſie erkaltet, beſtreicht man die 
Plätzchen mit Marmelade und legt die mit Puderzucker beſtäubten 
Ringe darauf. 

Backzeit für alles Gebäck: 10—15 Minuten bei ſtarker Hitze. 


. Rumtörtchen. 
Teig: . Füllung: . 
300 g Weizenmehl, Marmelade oder Konfitüre. 
6 g (2 geſtrichene Teel.) 
Dr Oetker „Backin“, Zum Beſtreichen: 
100 g Zucker, Rumguß (S. 201). 
1 Päckchen Dr Oetker 
Vanillin-Zucker, Verzierung: 
Ei, 5 Einge machte Kirſchen, Gelee oder 
150 g Butter (Margarine). Marmelade. 


Man ſtellt einen Knetteig her (S. 188), rollt ihn gleichmäßig aus, ſticht 
runde Plätzchen aus und backt ſie goldgelb. Sind ſie erkaltet, beſtreicht man 
die Hälfte der Plätzchen mit Marmelade und legt die andern Plätzchen 
darauf. Man überzieht die Törtchen mit Rumguß und ſetzt in die Mitte 
eine Kirſche, ein Gelee oder Marmeladentüpfchen (Tafel XVI). 

Backzeit: Etwa 15 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Terraſſen. . 
Teig: Füllung: 
300 g Weizenmehl, Marmelade oder Konfitüre. 
6 g (2 geſtrichene Teel.) 
Dr Oetker „Backin“, Verzierung: 
100 g Zucker, Puderzucker, 


1 Päckchen Dr Oetker Vanillin-Zucker, einge machte Kirſchen, 
1 Ei, Gelee oder Marmelade. 
150 g Butter (Margarine). . 2 
Man ſtellt einen Knetteig her (S. 188), rollt ihn gleichmäßig aus und 
ſticht Plätzchen von gleicher Form, aber in dreierlei Größe aus, die man 
hellgelb backt. Dann ſetzt man je 3 Plätzchen verſchiedener Größe terraſſen⸗ 
artig aufeinander, indem man Marmelade oder Konfitüre dazwiſchen⸗ 
ſtreicht, be ſtäubt die Terraſſen mit e und ſetzt eine halbe Kirſche, 
ein Gelee: oder Marmeladentüpfchen obenauf (Tafel XVI). 
Backzeit: Etwa 15 Minuten bei ſtarker Hitze. 


DQuarkpfannkuchen (Topfenkrapfen). 


500 g Weizenmehl, Zum Beſtreichen: 
1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 1 Eiweiß. 

100 g Zucker, . 

1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗Zucker, Füllung: 

2 Eier, 150 g Marmelade. 
1 Eigelb, i \ _ 

250 gtrodener Quark (Topfen), Zum Beſtreuen: 
100 g Butter (Margarine). Etwas Puderzucker. 


Zum Ausbacken: Kokosfett, Ol oder Schweineſchmalz. 

Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Knetteig (S. 188), der 
durch ein Sieb geſtrichene Quark wird auf den dicken Brei gelegt, darauf 
gibt man das Fett. Man rollt den Teig etwa ½ em dick aus, deutet auf 
der einen Teighälfte mit einem Glas oder Metallring (Durchmeſſer 
6—8 cm) Kreiſe leicht an, beſtreicht die Ränder dieſer Kreiſe mit etwas 
Eiweiß, legt in die Mitte ein wenig von der Marmelade und klappt die 
leere Teighälfte darüber. Man ſticht die Pfannkuchen aus und drückt die 
Teigränder noch einmal zuſammen. Sie werden ſofort ſchwimmend in 
ſiedendem Fett auf beiden Seiten hellbraun gebacken, dann mit einem 
Schaumlöffel herausgenommen, auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt und 
noch warm mit Puderzucker beſtäubt. g 
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Quarkblätterteig (Topfenblätterteig). 


250 g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr Oetker 
½% Päckchen Dr Oetker „Backin“, Vanillin-Zucker, 2 
250 g Quark (Topfen), 150—200 g Butter (Margarine). 


Das Mehl wird mit „Backin“ gemiſcht und auf ein Backbrett geſiebt. 
In die Mitte macht man eine Vertiefung, gibt den durch ein Sieb ge Re 
nen Quark und den Vanillin⸗Zucker hinein, die in Stücke geſchnittene Butter 
darauf, überſtäubt ſie mit Mehl und verkuetet alles zu einem feſten Teig. 
Er kann zu folgendem Kleingebäck verarbeitet werden: 


Kaffeegebäck. . 

1 Rezept Quarkblätterteig (ſ. oben), 1 Eigelb zum Beſtreichen, 

2—3 Eßl. Marmelade, Puderzucker zum Beſtreuen. 

Man macht einen Quarkblätterteig, den man ausrollt und mit dem 
Kuchenrädchen in Vierecke teilt. Dieſe werden mit Marmelade gefüllt, 
zu beliebigen Formen, Dreiecken, Kuverts uſw. geformt, mit verquirltem 
Eigelb beſtrichen und auf ein Backblech gelegt. Nach dem Backen überſtäubt 
man ſie mit Puderzucker oder überzieht fie mit Zitronen- (S. 201) oder 
Rumguß (S. 201). Tafel XVI. , 

Backzeit: Etwa 20 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Apfeltaſchen. 
1 Rezept Quarkblätterteig (ſ. oben). 1 Eigelb zum Beſtreichen, 
Puderzucker oder! f 
Füllung: Zuckerguß (S. 201). 

500 g Apfel, 

50 g Roſinen und Korinthen, 

75 g Zucker, etwas Zimt, 

einige Tropfen Dr Oetker 

Rum⸗ oder Arrak⸗Aroma. 

Die Apfel werden geſchält, in Viertel geſchnitten, vom Kernhaus 
befreit, gerieben oder geraſpelt und mit den übrigen Zutaten vermiſcht. 
Man rollt den Blätterteig aus und ſchneidet in Größe einer Untertaffe 
Scheiben daraus. Die Mitte jeder Scheibe belegt man mit Füllung, ſchlägt 
fie zur Hälfte übereinander und drückt die Ränder feſt. Man beftreicht die 
Teilchen mit verquirltem Eigelb und legt ſie auf ein Blech. Nach dem 


Backen kann man ſie mit Puderzucker beſtreuen oder mit einem Zuckerguß 
beſtreichen. 


Backzeit: Etwa 20 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Schinkenhörnchen. 
1 Rezept Quarkblätterteig 125 g roher od. gekochter Schinken, 
(ſ. oben), 1 Ei zum Bceſtreichen. 


Man macht einen Quarkblätterteig und rollt ihn vierecdig aus. Er wird 
in Drei- oder Vierecke geteilt, jeder Teil mit dem in Würfel geſchnittenen 
Schinken belegt und die Ränder mit verquirltem Ei beſtrichen. Die Teilchen 
werden zu Hörnchen aufgerollt, mit verquirltem Ei beſtrichen und auf ein 
Backblech gelegt (Tafel X). - 

Backzeit: Etwa 20 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Hobelſpäne oder Räderkuchen. 


500. g Weizenmehl, 1 Fläſchchen Dr Oetker 
3 g (1 geſtrichener Teel.) ſtum⸗Aro ma, 
Dr Oetker „Backin“, 3 Eier, 
100 g Zucker, 125 g Butter (Margarine). 
1 Fläſchchen Dr Oetker 
Vack⸗Aroma Zitrone, Zum Ausbacken: 


okosfett, Ol od. Schweineſchmalz. 
Man macht einen Knetteig (S. 188), rollt ihn dünn aus, rädert Streifen 
daraus, ſchneidet ſie in der Mitte ein und zieht das eine Ende einmal durch. 
Man backt die Hobelſpäne ſchwimmend in heißem Fett goldbraun, läßt 
ſie abtropfen und beſtäubt ſie mit Puderzucker. 
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C. Biskuitteig. Regeln. 

1. Man ſchlägt das Eigelb mit dem Waſſer ſchaumig (am beſten mit einem 
Schneebeſen) und gibt nach und nach 2/, des Zuckers mit dem Vanillin⸗ 
Zucker dazu. Danach ſchlägt man fo lange, bis eine fremartige Maſſe 
entſtanden iſt. j 

2. Unter den Eigelbkrem miſcht man die Gewürze. 

3. Das Eiweiß wird zu ſteife m Schnee geſchlagen. Dann gibt man unter 
ſtändigem Schlagen nach und nach den Reſt des Zuckers dazu. Der 
Schnee muß ſo feſt ſein, daß ein S nitt mit einem Meſſer ſichtbar bleibt. 

4. Der Schnee wird auf den Eigelbkrem gegeben, darüber wird das mit 
„Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte Mehl geſiebt. Man zieht alles vor⸗ 
ſichtig unter den Eigelbkrem und füllt den Teig in eine gefettete, mit 
Papierfutter ausgelegte Form (Backblech). 


I. Kuchen. Obſttuchen in der Springform. N 
3 Eier, 200 g Weizenmehl, 
200 g Zucker, ½ Päckchen Dr Oetker „Backin“, 
1% Fläſchchen Dr Oetker 750 g Obſt. 
Back⸗Aroma Zitrone, 


Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Biskuitteig (ſ. oben), 
aber ohne Waſſer. Man füllt den Teig in eine gefettete Springform und 
Bier das Obſt (entfteinte reife Kirſchen, Heidelbeeren oder Apfelſcheiben) 

arauf. 

Backzeit: 45—60 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Rangentunen. 


3 Eier, 00 g Weizenmehl, 

2 Eßl. Waſſer, 3 g (1 geſtrichener Teel.) 
150 g Zucker, 5 Dr Oetker „Backin“, 

1 Fläſchchen Dr Oetker 75 g Haſelnußkerne oder 


Back⸗Aroma Zitrone geriebene Semmel, 
2 Päckchen Dr Oetker Pudding⸗ 125 g rohe Möhren. 
pulver Vanille⸗Geſchmack, N 
Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Biskuitteig (ſ. oben). 
Auf den Eierſchnee und das mit Puddingpulver und „Backin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl gibt man die geriebenen Haſelnußkerne (ger. Semmel) 
und die geriebenen un Man backt den Kuchen in einer gefetteten, 
mit Papierfutter ausgelegten ane 
Backzeit: 40—50 Minuten bei guter Mittelhitze. . 
Veränderung: Man kann den Teig auf ein gefettetes Blech ſtreichen 
und 25—35 Minuten baden, muß aber dann den Kuchen mit Puderzucker 
beſtreuen oder mit Schokoladenguß (S. 201) überziehen und in Stücke 
ſchneiden, die man mit Mandeln oder Nüſſen verziert (Tafel XV). 


Früchtebrot. 
3 Eier, 125 g Feigen, 
125 g Zucker, 125 g Zitronat, 
½ Fläſchchen Dr. Oetker 250 g Roſinen, 
im⸗ oder Arrak⸗Aroma, 125 g Weizenmehl, 
1 Meſſerſp. Zimt, 3 g (1 geſtrichener Teel.) 
60 g Mandeln, Dr Oetker „Backin“. 


125 g et . u 

Eier und Zucker- werden ſchaumig A das Aroma, ber Zimt, 
die vorbereiteten Früchte (Mandeln und? üſſe gehackt, die gewaſchenen 
Feigen und das itronat kleingeſchnitten) und das mit „Backin“ ge miſchte 
und geſiebte Mehl damit nn Der Teig. wird in eine gefettete, mit 
Papierfutter ausgelegte Kaſtenform gegeben (Tafel XIV). 

Veränderung: An Stelle von Feigen und Roſinen kann man 
getrocknete Pflaumen, Birnen, Apfelringe oder Aprikoſen nehmen. 
Backzeit: 75—90 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 
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II. Torten. 


N Butterkremtorte. 
Teig: Füllung: 
3 Eier, Butterkrem (S. 200), 
3—4 Eßl. Waſſer“), 125 g Marmelade. 
150 g Zucker, 
1 Päckchen Dr Oetker Verzierung: 
Vanillin⸗Zucker j Gehackte Mandeln oder Haſelnuß— 
100 g Weizenmehl, kerne, 
100 f Dr Oetker „Guſtin“, Schokoladenſtreuſel oder Krokant. 


9 g (3 geſtr. Teel.) Dr Oetker „Backin“. 
5 Bei großen Eiern nimmt man 8 Eßl. Waſſer und bei Heinen 4 Eßl. 


Man macht einen Biskuitteig (S. 195). Der Boden einer Springform 
wird gefettet, mit Papier belegt und der Teig hineingegeben. Der Biskuit 
wird nach dem Backen ſofort geſtürzt und das Papier abgezogen. Iſt er 
erkaltet, Io ſchneidet man ihn zweimal durch, füllt ihn mit Butterkrem 
und Marmelade und beſtreicht ihn außen ebenfalls mit Krem. Den Rand 
beſtreut man mit Mandeln oder Nüſſen, Schokoladenſtreuſeln oder Krokant 
und verziert die Oberfläche mit Butterkrem (Tafel XIII). 

Backzeit: 35—45 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Luiſentorte. 
Teig: Wie bei Butterkremtorte (ſ oben). 
Füllung: Verzierung: 
Kaffeekrem (S 200). * g Mandeln oder Haſelnuß⸗ 
erne, 
RI 1 Eßl. Zucker, 
taffeeguß (S. 201). etwas Butter. 


Man macht einen Biskuitteig (S. 195) und backt ihn in einer gefetteten, 
mit Papier belegten Springform. Der erkaltete Biskuit wird zweimal 
durchgeſchnitten, mit dem Krem gefüllt und mit dem Guß überzogen. 
Die abgezogenen, gehackten Mandeln oder Nüſſe werden mit Zucker und 
Butter gebräunt und nach dem Erkalten zerklopft. Die Torte wird dicht 
damit beſtreut (Tafel XVI). 

Backzeit: 35—45 Minuten bei guter Mittelhitze. 


ö 5 Punſchtorte. 
Teig: Wie bei Butterkremtorte (ſiehe oben). 
Füllung: 

125 g Butter (Margarine), 


1 Päckchen Dr Oetker Guß: 
: zent lin⸗Zucker, a Rum⸗ oder Arrakguß (S. 201). 
1 läſchchen Dr Oetker Verzierung: 

m⸗Aroma, 5 Nach Belieben etwas Schoko⸗ 
250 g ger. Schokolade, laden ſtreuſel, 


100 f herbe Marmelade (Johannis⸗ etwa 50 g Marmelade. 

beer⸗, Preiſelbeer⸗). 

Man macht einen Biskuitteig (S. 195) und backt ihn in einer gefetteten, 
mit Papier ausgelegten Springform. Der Boden wird nach dem Vacken 
ſofort g ſtürzt und das Papier abgezogen. 

Für die Füllung rührt man die Butter ſchaumig und fügt nach und 
nach die übrigen Zutaten hinzu. i 

Nach dem Erkalten wird die Torte zweimal durchgeſchnitten und 
gefüllt. Dann überzieht man die Torte mit dem Rum⸗ oder Arrakguß, 
den noch nicht angetrockneten Rand kann man mit Schokolade ſtreuſel 
verzieren. Die glattgerührte, durch ein Sieb geſtrichene Marmelade wird 
als Gitter über den getrockneten Guß geſpritzt. ö 

Backzeit: 35—45 Minuten bei guter Mittelhitze. 
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Schokoladentorte. 


Teig: Füllung: 

3 Eier, Vanillekrem (S. 200) oder 
3—4 Eßl. Waſſer“), " Mandelkrem (S. 200), 
200g Zucker, 50—75 g Haſelnußkerne. 

1 Päckchen Dr Oetker Vanillin⸗Zucker, Guß: 

100 g Weizenmehl, Schokoladenguß (S. 201). 
100 g Dr Oetker „Guſtin“, 

30 g Kakao, Verzierung: 

9 f (3 geſtr. Teel.) Dr Oetker „Backin“. Haſelnußkerne. 


*) Bei großen Eiern nimmt man 3 Eßl. Waffer und bei kleinen 4 Eßl. 


Man macht einen Biskuitteig (S. 195). Rand und Boden einer Epring- 

form werden gefettet, der Boden wird mit Papier belegt und der Teig 

a Nach dem Baden wird der Biskuit ſofort geſtürzt und das 

Papier abgezogen. Iſt er erkaltet, wird er zweimal durchgeſchnitten, mit 

Vanillekrem gefüllt, unter den man die geriebenen Nußkerne gerührt hat, 

mit Guß überzogen und mit halbierten Nüſſen verziert (Tafel XV). 
Backzeit: 35—45 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Biskuitrolle. 
Teig: Füllung: 
5 Eier, 4—5 Eßl. Marmelade. 
100 g Zucker, Verzierung: 
1 Päckchen Dr Oetker Puderzucker oder Marmelade, 
Vanillin⸗Zucker, gehackte Mandeln oder Haſelnuß⸗ 
120 g Dr Oeétker „Guſtin“. kerne. 


Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Biskuitteig (S. 195) 
aber ohne Waſſer. Das Backblech wird mit Pergamentpapier belegt (Ble 
und Papier gefettet) und der Teig darauf geſtrichen. Nach dem Backen 
wird der Biskuit auf ein mit Pa belegtes Holzbrett geſtürzt, das Bad- 
papier vorſichtig, aber ſchnell entfernt und der Biskuit mit Marmelade 
beſtrichen und aufgerollt. Die Rolle wird mit Puderzucker beſtäubt oder 
dünn mit Marmelade beſtrichen und mit feingehackten Mandeln oder 
Nüſſen beſtreut. Sie wird nach dem Erkalten in Scheiben geſchnitten. 

Veränderung: Man kann den Biskuit auch mit Butterkrem (S. 200) 
füllen, muß ihn aber dann nach dem Backen etwas abkühlen laſſen. 

Backzeit: 15—20 Minuten bei guter Mittelhitze. 


III. Kleingebäck. Löffelbiskuits. 
2 Eier, i 50 g Weizenmehl, 
50 g Zucker, 25 g Dr Oetker „Guſtin“, 
1 Päckchen Dr Oetker 3 g (1 geſtrichener Teel.) 


Vanillin⸗Zucker, Dr Oetker „Backin“. 

Aus den angegebenen Zutaten ſtellt man einen Biskuitteig der (S. 195), 
aber ohne Waſſer. Man füllt ihn in einen Spritzbeutel und pritzt ihn in 
Form von Löffelbiskuits auf ein gefettetes, mit Mehl beſtäubtes Ba lech. 
Man backt die Biskuits goldgelb. . . ö 

Backzeit: Etwa 15 Minuten bei guter Mittelhitze. 


D. Brandteig. Regeln. 


1. Man bringt Waſſer und Fett, am beſten in einem Stieltopf, zum 
Kochen, dann nimmt man den Topf von der Kochſtelle, ſchüttet das 
geſiebte Mehl auf einmal hinein, rührt es zu einem glatten Kloß und 
ht dieſen unter Rühren noch etwa 1 Minute. 

2. Den heißen Kloß gibt man 7 in eine Schüſſel und rührt nach und 

nach die Eier darunter. Weitere Eizugabe erübrigt ſich, wenn der Teig 
ſtark glänzt und ſo vom Löffel abreißt, daß lange Spitzen hängen bleiben. 


3. Danach gibt man das „Badin“ in den erkalteten Teig. 
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Windbentel. 


Teig: N „e, Füllung: 
y 1 Waſſer, Vanille⸗, Mandel⸗ oder Kaffee» 
50 g Butter (Margarine oder krem (S. 200). 


Schweineſchmalz), 
150 g Weizenmehl, a 
4—5 Eier, Zum Beſtreuen: 
3 g (1 geſtrichener Teel.) Puderzucker. 
Dr Oetker „Backin“. 5 
Aus den angegebenen Zutaten macht man einen Brandteig (S. 197) 
und ſetzt mit 2 Löffeln walnußgroße e auf ein mit Mehl beſtäubtes 
Backblech. Während der erſten 20 inuten Backzeit ſoll man nicht in 
den Ofen ſehen, da das Gebäck ſonſt fällt. Die Windbeutel werden nach 
dem Backen aufgeſchnitten, mit Krem gefüllt und mit Puderzucker be⸗ 
ſtreut (Tafel XV). Man erhält 12—15 Stück. 
Backzeit: Etwa 30 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Eclairs oder Liebesknochen. h 

Man macht einen Brandteig wie zu Windbeuteln (S. 197), füllt ihn 
in einen Spritzbeutel (weite Tülle) und ſpritzt ihn auf ein mit Mehl beſtäub⸗ 
tes Backblech. Für jeden einzelnen Eclairs ſpritzt man zwei fingerlange 
Streifen dicht nebeneinander und ſetzt einen dritten darauf. Sie werden 
vorſichtig gebacken (während der erſten 20 Minuten nicht in den Ofen 
ſehen), nach dem Erkalten aufgeſchnitten, mit Krem gefüllt und mit Rum⸗, 
Schokoladen⸗ oder Kaffeeguß (S. 201) überzogen. 

Backzeit: Etwa 25 Minuten bei ſtarker Hitze. 


E. Weihnachtsgebäck“). abs 


1. Kuchen. 
. Weihnachtsſtollen. 
500 g Weizenmehl, 125 g Butter (Margarine), 
1 Päckchen Dr Oetker „Vackin“, 50 g Rinderfett, 


200 g Zucker, 250 g trockener Quark (Topfen), 
1 Päckchen Dr Oetker 125 g Roſinen, 
Vanillin⸗Zucker, 125 f Korinthen, 
1 Fläſchchen Dr Oetker 125 g Mandeln (Haſelnußkerne), 
Rum⸗Aroma, 50 g Zitronat (Sukkade). 
½ Fläſchchen Dr Oetker 
Back⸗Aroma Zitrone, Zum Beſtreichen: 
4 Tropfen Dr Oetker 50 g Butter (Margarine). 
Back⸗Aroma Bittermandel, . 
1 Meſſerſp. Muskatblüte, Zum Beſtäuben: 
H Meſſerſp. Kardamom, 50 g Puderzucker. 


2 Eier, N 

Mehl und „Backin“ werden gemiſcht und auf ein Backbrett (Tiſchplatte) 
geſiebt. In die Mitte wird eine Vertiefung eingedrückt, Zucker, Gewürze 
und Eier werden hineingegeben und mit einem Teil des Mehls zu einem 
dicken Brei verarbeitet. Darauf gibt man die in Stücke geſchnittene kalte 
Butter, das feingehackte Rinderfett, den durch ein Sieb geſtrichenen 
Quark, die gereinigten Roſinen und Korinthen, die geriebenen Mandeln 
und das in kleine Würfel geſchnittene Zitronat. Man bedeckt die Früchte 
mit Mehl und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten ſchnell“zu einem 
99 Teig. Er wird zum Stollen geformt und auf ein gefettetes Zackblech 
gelegt. 

Backzeit: 70—80 Minuten bei ſchwacher Mittelhitze. 

Sogleich nach dem Vacken beſtreicht man ihn mit zerlaffener Butter und 
beſtäubt ihn mit Puderzucker. ö 


) Anmerkung: Ausführliche Proſpekte über „Weihnachtsgebäck“! werden von der 
Firma Dr. Auguſt Oetker, Biele eld, auf Anforderung jeberzeit gern koſtenlos zugeſandt. 
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Feeiner Honigkuchen. 
150 g Honig od. Sirup (Rübenkraut), 1 Ei, 


125 g geſtoßener Kandis⸗ oder 500 g Weizenmehl, : 
brauner Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker „Backin“, 
125 g Butter (Margarine), etwa 1, I Milch. 


1 Teel. Zimt, 

Honig, Zucker und Fett werden zerlaſſen und in eine Schüſſel gegeben. 
Wenn die Maſſe faſt erkaltet iſt, rührt man den Zimt, das Ei und ab⸗ 
wechſelnd mit der Milch das mit „Backin“ ge miſchte und geſiebte Mehl 
hinzu. Der Teig wird in eine gefettete, mit Papierfutter ausgelegte 
Kaſtenform gegeben. 

Backzeit: Etwa 60—75 Minuten bei guter Mittelhitze. 


II. Kleingebäck. 


Spekulatius. 
500 g Weizenmehl, 2 Meſſerſp. gem. Kardamom, 
6 g (2 geſtr. Teel.) 2 Meſſerſp. gemahlene Nelken, 
Dr Oetker „Backin“, 1 Teel. gemahlener Zimt, 
250 g Zucker, 1 Ei und 3 Eßl. Milch 
1 Päckchen Dr Oetker oder 2 Eier, 
Vanillin⸗Zucker, 200 g Butter (Margarine). 


ö Mehl und „Backin“ werden gemiſcht und auf ein Backbrett (Tiſchplatte) 
Ein n die Mitte wird eine Vertiefung eingedrückt, Zucker, Gewürze, 
i und Milch (oder Eier) werden hineingegeben und mit einem Teil des 
Mehls zu einem dicken Brei verarbeitet. Darauf gibt man die in Stücke 
geſchnittene, kalte Butter, bedeckt ſie mit Mehl, drückt alles zu einem Kloß 
zuſammen und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten ſchnell zu einem 
glatten Teig. Man rollt ihn dünn aus, ſticht Plätzchen aus und legt ſie auf 
ein Backblech. j 
Backzeit: 10—15 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Lebkuchen (Lebzelten). 


750 g Weizenmehl, 5 ·—1 Fläſchchen Dr Oetter 
1 Päckchen Dr Oetter „Backin“, Back⸗Aroma Zitrone, 
500 g Zucker, 4 Eier, 
3 geſtrichene Teel. Zimt, 4 Eßl. Milch, , 
1 Teel. gemahlene Nelken, 150 g Butter (Margarine), 
14 geriebene Muskatnuß, 250 g Mandeln oder Haſelnuß⸗ 
ferne, 


175 g Bitronat (Suffade). 
Mandeln oder Haſelnußkerne zum Verzieren... 
Man macht einen Knetteig (S. 188), rollt ihn glei mäßig aus und 
ſticht runde oder eckige Formen daraus, die man mit abgezogenen, hal⸗ 
bierten Mandeln oder Nüſſen verziert und auf ein leicht gefettetes Back⸗ 


BEN, legt. . 5 
„Veränderung: Man kann die Lebkuchen nach dem Backen mit 
Zitronenguß (Seite 201) beſtreichen. 

Backzeit: 15— 20 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Pfefferkuchenplätzchen. 5 . 

500 g Weizenmehl, 200 g Honig oder Sirup (Rüben⸗ 

1 Päckchen Dr Oetker Gala⸗ 2 Eier, [kraut ), 
Schokoladen⸗Puddingpulver, 5 Eßl. Milch, 

1% ur Dr Oetker „Backin“, 125 g Butter (Margarine), 


375 g Zucker, 125 g Haſelnußkerne. 

1, Teei. Zimt N 

72 Teel. gemahlene Nelken, Zum Verzieren: 

einige Tropfen Dr Oetker Haſelnußkerne, Mandeln, Zitro⸗ 
Back⸗Aroma Zitrone, nat, Buntzucker u. Pen Bac 

Mehl, Puddingpulver und „Backin“ werden gemiſcht und auf ein Back⸗ 


brett geſiebt. In die Mitte wird eine Vertiefung eingedrückt und der Zucker 
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hineingegeben. Die Gewürze, der zerlaſſene, abgekühlte Honig, die Eier 
und die Milch werden miteinander verrührt, zu dem Zucker gegeben und mit 
einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeitet. Darauf gibt man 
die kalte, in Stücke geſchnittene Butter und die geriebenen Haſelnußkerne, 
bedeckt ſie mit Mehl und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten ſchnell zu 
einem glatten Teig. (Wenn er klebt, noch etwas Mehl zugeben !) Man ſtellt 
den Teig einige Zeit kalt, rollt ihn dann gleichmäßig aus, h Plätzchen 
daraus, legt ſie auf ein gefettetes Blech und verziert ſie evtl. mit abge⸗ 
zogenen, halbierten Mandeln, Nüſſen oder geſchnittenem Zitronat. 

Backzeit: 15—20 Minuten bei ſtarker Hitze. . 

Nach dem Backen kann man die Plätzchen mit Zuckerguß (S. 201) be⸗ 
ſtreichen und mit Buntzucker beſtreuen (Tafel XV). 


Makronen. 
3 Eiweiß, 2 Tropfen Dr Oetker Bad-Aroma 
150 g Zucker, Bittermandel, 
1 Päckchen Dr Oetker 150 g Mandeln (Haſelnußkerne 
Vanillin⸗Zucker, oder Kokosraſpel), 


25 g Weizenmehl. 

Unter den ſteifen Eierſchnee ſchlägt man nach und nach den Zucker und 
den Vanillin⸗Zucker. Darunter gibt man das Back⸗Aroma und die mit dem 
Mehl vermiſchten geriebenen Mandeln. Mit 2 Teelöffeln ſetzt man kleine 
Teighäufchen auf ein gefettetes Backblech. 

Backzeit: Etwa 35 Minuten bei leichter Hitze. 


F. Füllungen u. Glaſuren für Kuchen, Torten 15 Klein⸗ 


J. Füllungen. Vanille⸗ und Mandelkrem. gebäck. 
1 Päckchen Dr Oetker Puddingpulver 3 geſtrichene Teel. Dr Oetker 
Vanille⸗ oder Mandel-Geſchmack, Regina⸗Gelatine gemahlen, 
% Milch, weiß. 


3 

75—100 g Zucker, . 

Man rührt das Puddingpulver mit 6 Eßl. Milch an. Die übrige Milch 
bringt man mit dem Zucker zum Kochen, nimmt ſie von der Kochſtelle, gibt 
das angerührte Puddingpulver hinein und läßt ſie damit einige Male auf⸗ 
kochen. In dem heißen Pudding löſt man die mit etwas Zucker vermiſchte 


Gelatine auf und läßt den Krem unter Umrühren erkalten. 


Kaffeekrem. 
1 ar en Dr Oetker y, I Kaffee, 
55 oladen⸗ Puddingpulver, 3 geſtrichene Teel. Dr Oetker 
½ Milch, Regina⸗Gelatine gemahlen, 


75—100 g Zucker, weiß. 
Die Herſtellung iſt die gleiche wie bei Vanillekrem (ſ. oben), nur rührt 
man das Puddingpulver mit dem Kaffee an. 


Vanille⸗ und Mandel⸗VButterkrem. 


1 Päckchen Dr Oetker 50 g Kokosfett (nach Belieben), 
Puddingpulver Vanille- oder 175—200 g Butter (Margarine), 
Mandel⸗Geſchmack, einige Tropfen Dr Oetker Rum⸗ 

Milch, oder Arrak⸗Aroma. 


100 g Zucker, : 

Man rührt das Puddingpulver mit 6 Eßl. Milch an, die übrige Milch 
bringt man mit dem Zucker zum Kochen, gibt das angerührte Pudding⸗ 
pulver hinein und läßt ſie damit einige Male aufkochen. Der Pudding muß 
während des Erkaltens öfter umgerührt werden. Die Butter rührt man 
W u gibt das Aroma und löffelweiſe den erkalteten Pudding hinein. 
Will man Kokosfett verwenden, ſo gibt man es in den warmen Pudding. 

Veränderung: Um Butter zu ſparen, füllt man die Torte 
mit der Hälfte des Puddings, den Reſt verrührt man mit 90—100 g 
ſchaumig gerührter Butter und dem Aroma zu Krem, mit dem man die 
Torte verziert. N 
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wieder die alte, ſchöne Sitte des Einmachens pflegen, denn große Mengen 


II. Glaſuren. 
Zuckerguß. 


200 g Puderzucker, „ 2—3 Eßl. heißes Waſſer. 
Den geſiebten Puderzucker verrührt man mit dem heißen Waſſer zu 
einem dickflüſſigen Guß, der noch warm auf das Gebäck geſtrichen wird. 


- Zitronenguß. 
200 g Puderzucker, oder einige Tropfen Dr Oetker Bad-Aroma 
2—3 Eßl. Zitronenſaft itrone und 2—3 Eßl. heißes Waſſer. 


Herſtellung wie Zuckerguß (ſ. oben). 


Rum⸗ oder Arrakguß. 
200 g Puderzucker 1 Fläſchchen Dr Oetker 
2—3 Eßl. heißes Waſſer, Rum⸗ oder Arraf-Aroma. 
Herſtellung wie Zuckerguß (ſ. oben). 


Kaffeeguß. 
200 g Puderzucker, 2—3 Eßl. heißer Kaffee. 
Herſtellung wie Zuckerguß (ſ. oben). 
Scho koladenguß. 
200 g Puderzucker, 3 Eßl. heißes Waſſer oder 


30 g Kakao, heiße Milch. 
e wie Zuckerguß (ſ. oben). 
eränderung: Gibt man 25 g zerlaſſenes Kokosfett hinzu, fo erhält 
man einen glänzenden Guß. , 


Schnee zum überbacken (Baiſer). 
2 Eiweiß, 75—100 g Zucker. 
Man ſchlägt den Zucker nach und nach unter den ſteifen Eierſchnee, 
den man über den Kuchen streichen oder mit einem Spritzbeutel zu einem 
Gitter darüberſpritzen kann. Man läßt den Guß bei Oberhitze trocknen und 
leicht bräunen. j 
Vanillekremguß. 
1 Päckchen Dr Oetker 34 Milch, 
Puddingpulver Vanille⸗ 1 Ei, 
Geſchmack, 75 g dl. Mi 
Puddingpulver und Eigelb rührt man mit 6 Eßl. Milch an. Die übrige 
Milch bringt man mit dem Zucker zum Kochen, nimmt ſie vom Feuer, 
gibt das angerührte Puddingpulver Hinein und läßt ſie damit einige Male 
aufkochen. Dann zieht man den mit 1 Eßl. Zucker ſteifgeſchlagenen Eier⸗ 
Se unter den Krem, füllt ihn über das Obſt und überbackt ihn bei 
erhitze. 


Haltbarmachen von Obſt und Gemüſe. 


Es gehört zur Sparſamkeit und Wirtſchaftlichteit der Hausfrau, daß ſie 
die im Sommer und Herbſt reichlich und billig vorhandenen Früchte und 
Gemüſe, die ſich im rohen Zuſtande nicht lange aufbewahren laſſen, für 
den Winter haltbar macht. Die dadurch entſtehende Mehrausgabe, die 
manche Hausfrau veranlaßt, auf Vorratswirtſchaft zu verzichten, wird im 
Laufe des Winters reichlich ausgeglichen. Die na ſt'hend aufgeführten 
Einmachmethoden machen es jeder Frau, auch bei beſcheidenem Einkommen, 
möglich, für Vorräte im Winter zu ſorgen, ſei es, um ein erfriſchendes 
Kompott zu reichen, Sy für ſüße Speiſen zur Hand zu haben oder Marme⸗ 
lade an Stelle der Butter als Brotauſſtrich verwenden zu können. Manch 
einfaches Gericht läßt ſich nüt ein Schüſſelchen „Eingemachtes“ be⸗ 
reichern und ſo den Mangel an friſchen Früchten und Gemüſen im Winter 
weniger empfinden. . 

Auch aus volkswirtſchaftlichen Gründen ſollte die Hausfrau heute 
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geernteter Früchle finden im Sommer keinen Abſatz, weil die Nachfrage 
fehlt; und koſtbares Volksvermögen geht verloren, wenn ſie verderben. 
Der Einwand, daß Einmachen zu teuer ſei, beweiſt nur, daß die Hausfrau 
nicht zu rechnen verſteht, denn manche Ausgabe bleibt pr im Winter erjpart, 
wenn fie im, Sommer eingemacht hat. Auch ohne S erilifierapparat und 
Einkochgläſer laſſen ſich Früchte für Monate aufbewahren; jeder Steingut— 
topf, alle im Haushalt vorhandenen Flaſchen und Gläſer können verwandt 
werden, und auf dieſe Art kann man ſelbſt eine große Familie den Winter 
über mit ausreichendem Obſtvorrat verſorgen. Die Hausfrau muß aller⸗ 
dings die verſchiedenen Verfahren kennen und wiſſen, worauf es beim 
Einmachen von Gemüſe und Obſt ankommt. 

Gemüſe und Obſt aufbewahren wollen, heißt, ſie vor der Zerſetzung 
durch Schimmelpilze und Fäulnisbakterien ſchützen. Die Lebensbedin⸗ 
gungen dieſer kleinen Lebeweſen ſind Feuchtigkeit und Wärme. Nimmt 
man ſie ihnen, ſo ſterben ſie ab oder erſtarren. Früchte z. B., die man durch 
Trocknen an der Luft oder im Backofen waſſerfrei macht, ſchimmeln bei 
ſachgemäßer Aufbewahrung nicht (Roſinen), und Fleiſch läßt ſich längere 
Zeit genießbar erhalten, wenn man es in niedere Wärmegrade, möglichſt 
unter den Gefrierpunkt, bringt (Gefrierräume, Kühlkammern, Kühl⸗ 
ſchränke). Durch Kälte werden Fäulnisbakterien zwar nicht getötet, aber 
am Wachstum gehindert. Bakterienfrei werden die Le ensmittel nur 
durch Erhitzung; durch dieſes Verfahren erhalten wir die ſog. Konſerven. 
Auch die verſchiedenen SUN parate (WECK uſw.) beruhen auf dem 
Vorgang des Entkeimens durch Erhitzung, bei dem durch den luftdichten 
Verſchluß außerdem ein Eindringen neuer Keime verhindert wird. Aber 
noch weitere Mittel ſtehen der Hausfrau zur Verfügung, um Lebens- 
mittel vor dem Verderben zu bewahren — ein hoher Gehalt an Zucker, 
Salz oder Säure hemmt ebenfalls das Wachstum der Bakterien —, und 
ſie wendet ſie erfolgreich an beim Einlegen der Früchte in Zucker, Salz 
oder Eſſig. Verwendet man bei dieſen Verfahren außerdem noch Ein⸗ 
mache⸗Hilfe, ſo ſind die Früchte, auch ohne Apparat einge macht, haltbar, 
wenn man ſie vorſchriftsmäßig behandelt und aufbewahrt. 


Allgemeine Einmacheregeln. 


Zum Einmachen verwende man nur friſch geerntetes Obſt und Gemüſe. 

Alle 5 müſſen die der Verwendung entſprechende Reife haben 

und von beſter Beſchaffenheit ſein. Überreife, fleckige und gedrückte 
srüchte eignen ſich zum Einmachen nicht. 

3. an gebrauche nur ungebläuten Zucker, am beiten Hut⸗ oder Kriſtall⸗ 

zucker. 

4. Zum Kochen der a ie eignen ſich ſowohl Emaille- wie Aluminium⸗ 

töpfe; Kupfer- und N eſſingkeſſel kommen nur dann in Frage, wenn 
Want lie (Eifig) verwendet wird. Beſchädigte Töpfe find un⸗ 
rauchbar. u 

Alle Einkochgefäße und -geräte ſollten ausſchließlich für ihren be⸗ 
ſonderen Zweck verwendet werden, vor allem dürfen ſie nicht mit Fett 
in Berührung kommen. . 

6. Sie find vor jedem Gebrauch mit heißem Waſſer und Soda oder „ini“ 

gründlich zu reinigen und in klarem Waſſer nachzuſpülen. Am beſten. 
läßt man ſie, auf ein Tuch geſtülpt, ablaufen und trocknen. 

. Beim Arbeiten iſt auf peinlichſte Sauberkeit zu achten, jedes Krümchen 
Brot z. B., das in ein Einmachgefäß fällt, kann den Inhalt zum 
Gären, d. h. zum Verderben bringen. N a 

8. Gekochte Früchte, Saft, Gelee uſw. läßt man nicht im Kochgeſchirr 

erkalten, ſondern füllt ſie heiß in die vorbereiteten Gläſer, Töpfe oder 
Flaſchen. Um ein Springen der Gefäße zu vermeiden, werden ſie vor⸗ 
gewärmt oder beim Einfüllen auf ein feuchtes Tuch geſtellt. 

9. Auf das nicht ſteriliſierte Einge machte tolrd ein Stück Pergament⸗ 

papier gelegt, das man in eine Löſung von Alkohol, Eſſig und Ein- 
mache⸗Hilfe getaucht hat. 
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10. Soll ein Senfbeutel auf die Früchte (Gurken) gelegt werden, fo näht 
man ein kleines Leinenſäckchen und füllt es mit Senfkörnern. 

11. Zum Verſchließen der Gefäße benutzt man Pergamentpapier oder 
Cellophan. Man feuchtet es in kaltem Waſſer an, legt es ſtraff über die 
Offnung und bindet es mit einem Bindfaden feſt. Für kleinere Gläſer 
benutzt man praktiſcherweiſe Gummiringe. 

12. Auf jedes Gefäß gehört die Angabe des Inhalts und Datums, damit 
ſtets das ältere Einge machte zuerſt genommen wird. 

13. Alles Einge machte iſt an einem trockenen, kühlen, der Zugluft zu— 
gänglichen Ort aufzubewahren. 


A. Einkochen (Steriliſieren). 

Beim Einkochen (Einſieden, Steriliſieren) werden vorhandene Bak⸗ 
terien durch Hitze getötet, das Eindringen neuer Keime aber durch den luft⸗ 
dichten Verſchluß der Gläſer verhindert. Die im Glaſe befindliche Luft 
wird durch die Wärme ausgedehnt und zum Teil aus dem Glas verdrängt: 
beim Abkühlen e alſo ein luftverdünnter Raum, auf den die äußere 
Luft drückt und ſomit den Deckel ſchließt. 

Man verwendet für dieſes Verfahren Patentgläſer oder Steingut⸗ 
krüge mit Gummiring⸗ und Deckelverſchluß, die ſorgfältig zu reinigen und 
ſauber zu halten find. Gläſer und Deckel mit abgeſtoßenen Rändern 
ſowie fehlerhafte Gummiringe dürfen nicht verwendet werden, weil ſie 
die Sicherheit des Verfahrens in Frage ſtellen. 

Obſt und Gemüſe find wie üblich vorzubereiten, d. h. gründlich zu 
reinigen und ſorgfältig zu putzen. Obſt wird roh eingefüllt, Gemüſe in der 
Regel vorgedämpft, um das Glas beſſer auszunutzen. Man gibt die er⸗ 
kaltete Zucker⸗ bzw. Salzlöſung darüber. Auf 1 ! Waſſer rechnet man 
mindeſtens 250 g Zucker bzw. 10 f Salz. Bei ſaftreichen Früchten, wie 
Erdbeeren, Himbeeren u. ä., wird der Zucker daz wiſchengeſtreut, da ſich 
beim Erhitzen genügend Saft bildet. Man darf das Einkochgut nicht zu 
hoch einfüllen, damit, wenn der Inhalt kocht, nichts davon an den Gummi⸗ 
ring gelangt. Nach dem Einfüllen werden die Ränder mit einem feuchten 
Tuch ſorgfältig gereinigt und Gummiring und Deckel aufgelegt. 

Nan kann in einem der bekannten Einkochapparate ſteriliſieren, wobei 
die Gläſer auf den Einſatz geſtellt und die Deckel durch Federn feſtgehalten 
werden. Es läßt ſich aber auch jeder größere Emailletopf, ja ſogar der 
Waſchkeſſel verwenden, wenn man auf jeinen Boden einen Drahtunterſatz, 
einen Lattenroſt oder alte Tücher legt. Die Gläſer müſſen in dieſem Fall 
mit Bügeln verſchloſſen werden, ſie dürfen ſich auch nicht berühren. Man 
füllt den Keſſel mit Waſſer, das die Wärme der gefüllten Gläſer haben und 
bis zu ihrem Rand reichen muß. Es wird langſam auf die zur Entkeimung 
notwendige Temperatur gebracht, auf der es während der vorgeſchriebenen 
Zeit gehalten werden muß. Zur Kontrolle dient bei den Apparaten ein 
durch den Deckel geführtes Thermometer. 

Die nachfolgende Tabelle ſoll nur als Beiſpiel dienen und erhebt keinen 
Anſpruch auf Vollſtändigkeit. Ausführlichere Angaben ſind den Apparaten 
beigegeben und auch einzeln in allen einſchlägigen Geſchäften zu haben. 


. Wärmegrad Erhitzungsdauer 
Erdbeeren. 75 C 20—25 Minuten 
Himbeeren. 75 C 20—25 1 
Johaunt besten er e 20—25 „. (je na 
Unreife Stachelbeeren. 75° C 25—30 5„ der Weite 
Süße Kirſchen . 909 C 30—35 „ ber 
Pflaumen. 90 C 20—25 „ Gläſer) 
Spargel . 985 C 90—120 „ 
Erbſen 989.0 100—130 „ 

Bohnen 98° C 100—130 „ 


Auch jeder Backofen eines Gasherdes läßt ſich als Einkochapparat 
verwenden. Man legt den Roſt auf den Boden des Ofens, ſtellt die Gläſer, 
mit naſſen Gummiringen und mit Bügeln verſchloſſen, darauf und bringt 
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fie langſam, bei erſt perlen- dann tropfengroßer Flamme auf Sterilifier- 
temperatur (wenn Blaſen 418 igen). Man kann eine Taſſe Waſſer 
dazuſtellen, um ein Brüchtgwerden der Ringe zu verhindern. Nach Ab⸗ 
lauf der vorgeſchriebenen Erhitzungsdauer löſcht man die Flamme, nimmt 
nach 15 Minuten die Gläſer vorſichtig aus dem Ofen und ſtellt ſie auf 
Tücher und mit Tüchern bedeckt an einen zugfreien Ort. . . 
In beſonderen Fällen läßt fich ſogar ohne jedes weitere Hilfsmittel in 
einem einzelnen Glaſe einkochen. Dazu benötigt man ein feuerfeites Glas, 
das auf einem Drahtſieb auf die Flamme geſetzt wird. Sobald ſich feine 
Tröpfchen am Glasdeckel niederſchlagen, iſt der Einkochprozeß beendet. 
Über das Steriliſieren im Elektroherd finden ſich ausführliche An⸗ 
weiſungen im Dr Oetker Schulkochbuch „elektriſch“ (Ausgabe E). 


B. Einmachen mit Dr. Oetker Einmache⸗Hilfe. 
I. Kompott. 


Das Einkochen in Gläſern und Doſen hat das bewährte Verfahren, 
Früchte durch Zucker und Dr Oetker Einmache⸗Hilfe zu konſervieren, nicht 
überflüſſig gemacht. Hierbei ſchützt die Einmache⸗Hilfe das Einge machte 
vor Gärung und Schimmel. a jeder kann ſich die Anſchaffung eines 
Einkochapparates mit den zugehörigen Patentgläſern leiſten, und für 
manche Hausfrau ſpielt auch der durch das Steriliſationsverfahren be⸗ 
dingte größere Brenuſtoffverbrauch eine nicht unerhebliche Rolle. So wird 
man oft, beſonders in großen Familien, dieſe Methode des Einmachens 
anwenden. Sie hat noch den Vorzug, daß ſich größere Mengen Obſt in 
verhältnismäßig kurzer Zeit verarbeiten laſſen; für eine ſtark belaſtete 
Hausfrau ein nicht zu unterſchätzender Vorteil. 


Regeln. . 

1. Man gibt die Früchte bzw. Rhabarberſtengel, wenn im Rezept nicht 
anders angegeben, in das kochende Zuckerwaſſer oder ſetzt alles zu— 
ſammen auf, läßt einmal aufkochen und danach 5—10 Minuten im 
geſchloſſenen Topf darin ziehen. 

2. Man rührt die Einmache⸗Hilfe nach Vorſchrift darunter und füllt das 
Eingemachte heiß in die vorbereiteten Gläſer. Das Eingemachte be⸗ 

deckt man nach dem Erkalten mit einem durch eine Löſung von Alkohol, 
Eſſig und Einmache-Hilfe gezogenen Stück Pergamentpapier oder 
Cellophan. j 

.Die Gläſer werden mit Pergamentpapier oder Cellophan zugebunden. 

4. Das Einge machte wird als Kompott gereicht und darf nicht noch einmal 
aufgekocht werden. 


5. Man beachte im übrigen die allgemeinen Einmacheregeln 
(S. 202). 6 ö 


= 


Rhabarber. 
4 kg Rhabarber, 1 Päckchen Dr Oetker 
1 kg Zucker, 4 I Waſſer, Einmache⸗Hilfe. 


Der Rhabarber wird gewaſchen und in Stücke geſchnitten. Herſtellung 
ſiehe Regeln! ; . 
Kochzeit: Etwa 5 Minuten. 


Stachelbeeren. 
4 kg Stachelbeeren, 1 Päckchen Dr Oetker 
1—2 kg Zucker, ; Einmache-Hilfe. 


1, I Wajjer, ö 
Die Stachelbeeren werden von Blüte und Stiel befreit und gewaſchen. 
Herſtellung ſiehe Regeln! 


Veränderung: Stachelbeeren kann man ſehr gut ohne Zucker 
einmachen und erſt bei Gebrauch ſüßen. 
Kochzeit: Etwa 5 Minuten. 
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Heidelbeeren. 


: (Bidbeeren) 
4 kg Heidelbeeren, l Waſſer, u 
1 kg Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker Einmache-Hilfe. 


‚Die Heidelbeeren werden verleſen und gewaſchen. Man bringt die 
Früchte mit Waſſer und Zucker zum Kochen. In das fertige, nicht mehr 
kochende Kompott rührt man die Einmache-Hilfe. 

Veränderung: Heidelbeeren kann man auch ohne Zucker ein⸗ 
man und erſt bei Gebrauch ſüßen. 

Kochzeit: Etwa 5 Minuten. 


Brombeeren. 
4 kg Brombeeren, ½lWaſſer, 
1—1½ kg Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker Einmache⸗Hilfe. 


6 Die, Beeren werden verleſen und gewaſchen. Herſtellung ſiehe Heidel⸗ 
eeren! 
Veränderung: Brombeeren können auch ohne Zucker ein— 
gemacht und erſt bei Gebrauch geſüßt werden. 
Kochzeit: 10 Minuten. 


Preiſelbeeren. 
4 kg Preiſelbeeren, % 1 Wafier, 
2 kg Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker Einmache⸗Hilfe. 


8 Die Beeren werden verleſen und gewaſchen. Herſtellung ſiehe Heidel⸗ 
eeren! 0 
Veränderung: Preiſelbeeren können auch ohne Zucker ein⸗ 
gemacht und erſt bei Gebrauch geſüßt werden. 
Kochzeit: 5—10 Minuten. 


Pflaumen oder Zwetſchen. . 
4 kg Pflaumen oder Zwetſchen 1 I Waſſer (nach Bedarf), 
(entſteint gewogen), 1 Päckchen Dr Oetker 
1 kg Zucker, Einmache⸗Hilfe. . 
‚Die Pflaumen werden gewaſchen, einzeln ſorgfältig abgerieben, ent⸗ 
ſteint und gewogen. Weitere Herſtellung ſiehe Regeln (S. 204)! 
Kochzeit: Etwa 10 Minuten. 


n 8 Dreifrucht. 
15 kg Apfel (vorber. gewogen), 1½% kg Zucker, % J Waſſer, 
1 kg Birnen (vorber. gewogen), 1 Päckchen Dr Oetker 
1 kg Pflaumen (vorber. gewog.), Ein mache⸗Hilfe. \ , 
Apfel und Birnen werden gewaſchen, geſchält, vom Kernhaus befreit 
und in Viertel oder Achtel geſchnitten; die Pflaumen werden gewaſchen, 
getrocknet, entſteint und halbiert. Man bringt Zucker und Waſſer zum 
Kochen, gibt die Apfel hinein und kocht ſie darin gar, danach nimmt man 
ſie mit einem Schaumlöffel heraus. In gleicher Weiſe werden die Birnen 
und zuletzt die Pflaumen in der Zuckerlöſung weich gekocht. Man läßt die 
Früchte noch einmal zuſammen aufwallen, nimmt ſie von der Kochſt olle, 
rührt die Einmache-Hilfe darunter und füllt ſie in vorbereitete Gläſer; 
im übrigen ſiehe allgem. Einmacheregeln (S. 202). i 


II. Saft. * 

Obſtſaft ſtellt man aus allen ſaftreichen Früch ten her, beſonders eignen 
ſich Beerenfrüchte, Kirſchen und Apfel, Früchte, die zur Saftbereitung ver⸗ 
wendet werden ſollen, müſſen vollkommen ausgereift ſein. Man kann den 
Saft roh auspreſſen; bei größeren Mengen benötigt man dazu eine Frucht- 

reſſe, bei kleinen genügt ein Beutel aus loſe gewebtem Stoff, in den man 
Br zerquetſchten, am beſten durch die Maſchine gedrehten Früchte einfüllt. 
Man ſtreift einen Holzring (Serviettenring) über und drückt damit den 
Fruchtbrei nach unten. 
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Neuerdings werden die Früchte auch durch Dampf entſaftet. Hat man 
keinen „Saftgewinner“ zur Verfügung, ſo hilft man ſich, indem man einen 
kleinen Topf auf einem Drahtroſt in einen größeren ſtellt, der ungefähr 
10 em hoch mit Waſſer gefüllt wird. Zwei Safttücher, von denen das eine 
tiefer hängen und trichterförmig eingedrückt ſein muß, werden über den 
Topfrand gelegt und feſtgebunden. Man gibt das Obſt auf das obere Tuch, 
das aus grober Gaze ſein kann, bedeckt es mit Pergamentpapier, ſetzt den 
Deckel auf und verknotet darüber feſt die beiden Tücher. Der Topf wird auf 
die Flamme geſetzt, das Waſſer zum Kochen gebracht und die Früchte 
ungefähr 1 Stunde gedämpft. Der auf dieſe Weiſe gewonnene Saft wird 
roh in Flaſchen ſteriliſiert. 

Am gebräuchlichſten ſind 2 Arten der Saftgewinnung, einmal die auf 
kaltem Wege, wobei man den Früchten Weinſtein⸗ oder Zitronenſäure 
zuſetzt, ſodann die auf warmem Wege, d. h. durch Erhitzen der Früchte. Bei 
beiden Verfahren läßt man den Saft durch ein Tuch laufen, deſſen 4 Zipfel 
an die 4 Beine eines umgekehrten Stuhles gebunden werden. Eine Por- 
zellanſchüſſel wird unter das Tuch geſtellt und nimmt den durchſickernden 
Saft auf. Er wird geſüßt und in Flaſchen gefüllt, die mit Korken oder 
Leinenläppchen verſchloſſen werden. 


a) Roher Saft. 


Regeln. ; ö 
1 


. Die gewogenen Früchte werden verleſen, gewaſchen, gut abgetropft und 
von Stielen befreit (Johannisbeeren werden nur dann von Stielen 
befreit, wenn die Rückſtände weiter verarbeitet werden ſollen). 

. Sie werden dann in eine Porzellan- oder Steingutſchüſſel gegeben 
und zerquetſcht. 

Die Zitronen- oder Weinſteinſäure wird in der vorgeſchriebenen Menge 

Waſſer gelöſt und über die Früchte gegoſſen. 

Man läßt den Fruchtbrei 24 Stunden in einem kühlen Raum zugedeckt 

ſtehen und rührt ihn während dieſer Zeit häufig um. 

5. Danach gibt man ihn auf ein Tuch und läßt den Saft ablaufen. 

6. Der e Saft wird gewogen oder gemeſſen und mit dem Zucker 
und der Einmache⸗Hilfe verrührt. Auf 1 kg (1 Liter) Saft rechnet 

man ½—1 kg Zucker. j 
7. Wenn der Zucker vollſtändig gelöft ift, wird der Saft in vorbereitete 
Flaſchen gefüllt (ſiehe Seite 202, Punkt 5 und 6). Man verſchließt ſie 
mit einem Mull- oder Leinenläppchen. 


u Erdbeerſaft J. 
3 kg Erdbeeren, etwa 2 kg Zucker, 
25 g Zitronenſäure, Er 1 Päckchen Dr Oetker 
11 Waſſer, . Einmache⸗Hilfe. 
Herſtellung ſiehe Regeln! 
Erdbeerſaft II. N 
2 kg Erdbeeren, etwa 2½ kg Zucker, a 
60 g Zitronenſäure, 0 1 Päckchen Dr Oetker 
2 J Waſſer, ö Einmache⸗Hilfe. 
Herſtellung ſiehe Regeln! N „ 
Himbeerſaft J. 
3 kg Himbeeren, N etwa 2 kg Zucker, 5 
25 g Zitronenſäure, 1 Päckchen Dr Oetker 
11 Waſſer, Einmache⸗Hilfe. 
Herſtellung ſiehe Regeln! N f 
Himbeerſaft II. N 1 
2½ kg Himbeeren, . etwa 2 kg Zucker, 
50 f „lironenfäure, en; 1 Päckchen Dr Detfer 
1% 1 Waſſer, Einmache-Hilfe. 
Herſtellung ſiehe Regeln! 
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Johannisbeer⸗Himbeerſaft. 


3 kg Johannisbeeren, etwa 2½ kg Zucker, 
2 kg Himbeeren, 1 Päckchen Dr Oetker 
15 g Weinſteinſäure, Einmache⸗Hilfe. 


11 Waſſer, 
Herſtellung ſiehe Regeln (S. 206)! 


. Sauerkirſchſaft. 
4 leg Sauerkirſchen etwa 2½ kg Zucker, 
(entfteint gewogen), 1 Päckchen Dr Oetker 
15 g Weinſteinſäure, Einmache⸗Hilfe. 


Y Waſſer, 
Die Früchte werden gewaſchen, entſtielt und entſteint. Man kann ſie 


roh durch die Maſchine geben, um ſie beſſer auszunutzen. 


1. 


n Bw MD 


-T 


Herſtellung ſiehe Regeln! 


Weitere Herſtellung ſiehe Regeln ab Punkt 2 (S. 206)! 


b) Gekochter Saft. 


Regeln. 
Die gewogenen Früchte werden verleſen, gewaſchen, gut abgetropft 
und von Stielen befreit (Johannisbeeren werden nur dann entſtielt, 
wenn die Rückſtände weiter verarbeitet werden ſollen). Rhabarber 
wird in Stücke geſchnitten. 


.Sie werden dann in einen Kochtopf gegeben, zerquetſcht und mit der 


vorgeſchriebenen Menge Waſſer bis zum Kochen gebracht. 


. Man gibt den Fruchtbrei auf ein Tuch und läßt den Saft ablaufen. 
. Der gewonnene Saft wird gewogen oder gemeſſen und mit dem Zucker 


verrührt. Auf 1 kg (1 Liter) Saft rechnet man —1 kg Zucker. 


. Der Saft wird mit dem Zucker einmal aufgekocht und danach ab⸗ 


geſchäumt. 


. Man rührt die Einmache⸗Hilfe in den fertigen, aber nicht mehr kochenden 


Saft. 


. Der heiße Saft wird in vorbereitete Flaſchen gefüllt (ſiehe Seite 202, 


Punkt 5 und 6). Nach dem Erkalten verſchließt man ſie mit ausgekochten 
Korken oder mit Mulle oder Leinenläppchen. 


Rhabarberſaft. 
5 kg Rhabarber, etwa 2 kg Zucker, 
11 Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker 


Einmache⸗Hilfe. 


Erdbeerſaft. 
3 kg Erdbeeren, etwa 2 kg Zucker, 
1! Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker 
Einmache⸗Hilfe. 


Herſtellung ſiehe Regeln! 
Himbeerſaft. 
4 kg Himbeeren, etwa 2 kg Zucker, 
11 Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker 
Einmache⸗Hilfe. 
Herſtellung ſiehe Regeln! 


Brombeerſaft. 

3 kg Brombeeren, etwa 2 kg Zucker, 
1% I Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker 

Einmache⸗Hilfe. 
Herſtellung ſiehe Regeln! 

Johannis beerſaft. 

4 kg Johannisbeeren, etwa 2 kg Zucker, 
2 1 Waſſer, I Päckchen Dr Oetker 


N Einmache-⸗Hilfe. 
Herſtellung ſiehe Regeln! [Auf I kg (11) Saft höchſtens 650 g Zucker! 
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Sauerkirſchſaft. 


5 kg Sauerkirſchen lentſteint etwa 1 kg Zucker, 
gewogen), 1, Päckchen Dr Oetker 
1 kg Zucker, Einmache-Hilfe. 


Die Kirſchen werden gewaſchen, gut abgetropft und entſteint. Nach 
dem Wiegen vermiſcht man fie mit 1 kg Zucker. Man läßt fie an einem 
fühlen Ort 24 Stunden zugedeckt ſtehen und rührt fie während dieſer Zeit 
häufig um. Danach gibt man ſie auf ein Tuch und läßt den Saft ablaufen. 
Der gewonnene Saft wird gewogen oder gemeſſen und mit ſo viel von 
dem übrigen Zucker vermiſcht, daß auf 1 kg (1 Liter) Saft noch 300—400 g 
Zucker kommen. Weitere Herſtellung ſiehe Regeln ab Punkt 5 (S. 207). 

Aus den Rückſtänden bereitet man Kompokt, das man ſpäter gut für 
Obſtkuchen verwenden kann: man läßt fie (etwa 2½ Kg) mit 7 bis I kg 

uder gut durchkochen, nimmt fie vom Feuer, rührt ½ Päckchen Dr Oetker 
inmache⸗Hilfe unter und füllt fie ſofort in ſaubere, trockene Gläſer, die 
man in der üblichen Weiſe verſchließt. 


III. Gelee. 


Die Grundlage aller Gelees ſind Obſtſäfte. Sie werden mit Zucker 
zu einer gallertartigen Maſſe eingekocht. Es eignen ſich dazu aber nur 
pektinreiche Früchte, wie Johannisbeeren, Heidelbeeren, Brombeeren, 
Preiſelbeeren, Apfel und Quitten. Da die Pektinſtoffe mit zunehmender 
Fruchtreife ſchwinden, verwendet man zur Geleebereitung halbreife 
Früchte, und zwar mit Schalen und Kernen. (Siehe „Marmeladen und 


elees aus reifen oder pektinarmen Früchten mit Dr Oetker Gelier-Hilfe“ 
S. 211). 


Saftgewinnung: 


. Regeln. 
1. Die gewogenen Früchte werden verleſen, gewaſchen, gut abgetropft 
und von Stielen befreit (Johannisbeeren werden nur dann entſtielt, 
wenn die Nüdjtände weiter verarbeitet werden jollen). 

. Die Früchte werden dann in einen Kochtopf gegeben, zerquetſcht und 
mit der vorgeſchriebenen Menge Waſſer bis zum Kochen gebracht. 
Apfel und Quitten werden darin weichgekocht. 

3. Man gibt den Fruchtbrei auf ein Tuch und läßt den Saft ablaufen, 
ohne zu preſſen. 35 Ga 


w 


Kochen von Gelee: 


I. Da nicht immer genau die in den Geleerezepten angegebene Saftmenge 
erzielt wird, wiegt oder mißt man den gewonnenen Saft genau. Man 
gibt ihn in einen möglichſt breiten Topf und vermiſcht ihn mit der 
er e e Bier. Auf 1 kg (1 Liter) Saft rechnet man 
1 kg Zucker. 

2. Der Saft muß unter Rühren langſam erhitzt werden und darf erſt 
kochen, wenn der Zucker vollſtändig gelöſt iſt. 

3. Damit das Gelee klar wird, muß der Schaum während des Kochens 
häufig abgeſchöpft werden. 

4. Die genaue Kochzeit läßt ſich nicht vorher feſtlegen, ſondern muß in 
jedem Falle mit Felle der Geleeprobe ermittelt werden. Dazu gibt man 
einige Tropfen Gelee auf einen Teller, damit es ſchnell erfaltet. Iſt es 
dann ſteif, muß mit dem Kochen aufgehört werden. 

5. Der Zeitpunkt des Gelierens darf nicht verſäumt werden. Zu lange 
Au dee Gelee verliert an Farbe und Geſchmack und wird ſirupartig. 

uf das erkaltete Gelee legt man ein e Eſſig gezogenes Stück 

Pergamentpapier (Cellophan), beftreut es mit etwas Einmache⸗Hilfe 

an ven dieſe mit einem Pinſel. Danach die Gläſer wie üblich 

zubinden. N - 5 
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Johannisbeergelee. 


Saft: Gelee: 
5 kg Johannisbeeren, 2½ kg (2% I) Saft, 
% 1 Waſſer. 2½ kg Zucker. 


Dr Oetker Einmache⸗Hilfe z. Beſtreuen. 
Herſtellung von Saft und Gelee ſiehe Regeln (S. 208)! Bei nicht zu 
reifen Früchten genügt ein einmaliges Aufkochen des Saftes mit dem 
Zucker. Sehr reife Früchte müſſen 5—10 Minuten kochen. 


Johannisbeer⸗Himbeergelee. 
Gel 


ee: 
kg Johannisbeeren, 2½% kg (2½ I) Saft, 
kg Himbeeren, 21% kg Zucker. 
Waſſer. 

Dr Oetker Einmache⸗Hilfe z. Beſtreuen. 
erſtellung von Saft und Gelee ſiehe Regeln (S. 208)! 
Kochzeit von Saft und Zucker: 5—10 Minuten. ö 


Heidelbeergelee. 
aft: Gelee: 
5 kg Heidelbeeren, 2½ kg (2% I) Saft, 
y Waſſer. 215 kg Zucker. 
Dr Oetker Einmache⸗Hilfe z. Beſtreuen. 
a e von Saft und Gelee ſiehe Regeln (S. 208)! 
Kochzeit von Saft und Zucker: Etwa 10 Minuten. 


Brombeergelee. 
aft: Gelee: 
6 kg Brombeeren, 21, kg (2½ I) Saft, 
%, 1 Waffer. 2%, kg Zucker. 
Dr Oetker Einmache-Hilfe z. Beſtreuen. 
Herftellung von Saft und Gelee ſiehe Regeln (S. 208)! 
ochzeit von Saft und Zucker: 5—10 Minuten. 


Preiſelbeergelee. 
j Gelee: 


t: 
2 


Saf 
3 
2 
72 
9 


gt 


S 


Saft: ee: 
5 kg Preiſelbeeren, 2% kg (2½ I) Saft, 
11 Waſſer. 2½ kg Zucker. 
Dr Oetker Einmache-Hilfe z. Beſtreuen. nz 
Herſtellung von Saft und Gelee fiehe Regeln (S. 208)! Bei nicht zu 
reifen Früchten genügt ein einmaliges Wien des Saftes mit dem 
Zucker. Sehr reife Früchte müſſen 5—10 Minuten kochen. 


Apfelgelee. 
Saft: Gelee: 
5 kg Apfel (vorbereitet 31, kg (314 I) Saft, 
gewogen),“) 3½ kg Zucker. 


4 ! Waſſer. 
Dr Oetker Einmache⸗Hilfe z. Beſtreuen. 

*) Hierzu eignet ſich ſehr gut unreifes Jallobſt. 

Die Apfel werden gewaſchen, von ſchlechten Stellen befreit, klein⸗ 
geſchnitten und gewogen. Weitere Herſtellung ſiehe Regeln ab Punkt 2 
der Saftgewinnung (Seite 208)! 


Quittengelee. 
Saft: Gelee: 
5 kg Quitten (vorbereitet 3½ kg (3½ I) Saft, 
gewogen), ‚31, kg Zucker. 


4 1 Waſſer. a 
Dr Oetker Einmache⸗Hilfe z. Beſtreuen. - 
Die Quitten werden trocken abgerieben, um den Flaum zu entfernen, 
gewaſchen, von ſchlechten Stellen befreit, kleingeſch nitten und gewogen. 

Weitere Herſtellung ſiehe Regeln ab Punkt 2 der Saftgewinnung (S. 208). 
Kochzeit von Saft und Zucker: Etwa 10 Minuten. 


14 ; 209 


IV. Marmelade. 


Für Marmelade laſſen ſich auch kleine unanſehnliche Früchte verwerten 
oder Rückſtände von der Saft- oder Geleebereitung nutzbar machen. Zu 
empfehlen find Drei- und Vierfruchtmarmeladen; man kann auf dieſe 
Weiſe auch kleine Fruchtmengen vorteilhaft verwenden. 


Regeln. 

1. Die Früchte bzw. Rhabarberſtengel werden gewaſchen, gut abgetropft 
oder abgetrocknet. Dann werden: . 
Erdbeeren und Himbeeren ſorgfältig verleſen und entſtielt, 
Johannisbeeren von den Stielen abgeſtreift, 

EN N laumen entjteint, 

Rhabarberſtengel in Stücke geſchnitten, 

Stachelbeeren von Stiel und Blüte befreit. 


.Die vorgeſchriebene Menge Obſt wird gewogen und in einen genügend 
e Kochtopf gegeben. Beerenfrüchte werden, zerquetſcht. Man 
ringt das Obſt bei ſtarter Hitze unter ſtändigem Rühren zum Kochen. 
Ihe Rezept Waſſer angegeben, bringt man es mit dem Obſt zum 
Kochen. 
3. Früchte mit derben Schalen oder Kernen wie Quitten, Johannis⸗ 


beeren und Himbeeren, werden nach dem Zerkochen durch ein Sieb 
geſtrichen und wieder erhitzt. 


4. Man läßt das Obſt unter ſtändigem Rühren auf etwa zwei Drittel ein⸗ 

kochen. Dann erſt rührt man den Zucker ein. Man rechnet auf 5 kg Obſt 
2½—3 kg Zucker. Bei Johannisbeeren und e Stachelbeeren 
wird der Zucker gleich 8 dem A der Früchte zugegeben. 

5. Nach der Zuckerzugabe bringt man die Fruchtmaſſe unter Rühren 
wieder zum Kochen. Die genaue Kochzeit läßt ſich nicht vorher feſtlegen, 
ſondern muß in jedem Fall mit Hilfe der Marmeladenprobe ermittelt 
werden. Dazu gibt man etwas Marmelade auf einen Teller, damit 
fie ſchnell erfaltet. St fie dann dickbreiig, hört man mit dem Kochen auf. 

6. In die fertige, noch heiße Marmelade wird die Giäſer gefüllt gerührt. 
Danach wird die Marmelade in vorbereitete Gläſer gefüllt. (Siehe 
Seite 202, Punkt 5 und 6.) 
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Erdbeermarmelade. 
5 kg Erdbeeren, ½ Päckchen Dr Oetker 
2½ kg Zucker, Einmache-Hilfe. 


Herſtellung ſiehe oben Regeln! 


Erdbeer⸗Rhabarbermarmelade. 


2% kg Erdbeeren, 74 kg Zucker, 
2½ kg Rhabarber, ½ Päckchen Dr Oetker 


ü Einmache⸗Hilfe. 
Herſtellung ſiehe oben Regeln! N 


Himbeermarmelade. ' 
5 kg Himbeeren, Y, Päckchen Dr Oetker 
2½ kg Zucker, Einmache-Hilfe. 


Herſtellung ſiehe oben Regeln! 


Pflaumen⸗ oder Zwetſchenmus. 
15 kg Pflaumen oder Zwetſchen 58 (3 geſte. Teel.) Gewürznelken, 


(vorbereitet gewogen), 10 g (4 gefte. Teel.) Zimt, 
11, kg Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker 
Einmache-Hilfe. 


Herſtellung ſiehe oben Regeln! 
Die Gewürze fügt man nach dem Kochen mit der Einmache-Hilfe hinzu. 
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Quitten marmelade. 


3 kg Quitten (vorbereitet 3 kg Zucker, 
gewogen), ½ Päckchen Dr Oetker 
2 ! Waſſer, Einmache-Hilfe. 


Die Quitten werden trocken abgerieben, um den Flaum zu entfernen, 
gewaſchen, von ſchlechten Stellen befreit und kleingeſchnitten. Weitere 
Herſtellung ſiehe Regeln (S. 210)! f 


N Dreifruchtmarmelade. 

5 kg gemiſchte Früchte, z. B. 2½ kg Zucker, 
Pflaumen, Birnen, Apfel ½ Päckchen Dr Oetker 
(vorbereitet gewogen), Einmache-Hilfe. 

Die Früchte werden gewaſchen und gut abgetropft. Danach werden 
die. Pflaumen entſteint, die Birnen und die Apfel geſchält, vom Kernhaus 
befreit und in Stücke geſchnitten. Weitere Herſtellung ſiehe Regeln ab 
Punkt 2 (S. 210)! ; 


Vierfruchtmarmelade. 


5 kg Hane Früchte, z. B. 2½ kg Zucker, 
Erdbeeren, Himbeeren, Stachel⸗ ½ Päckchen Dr Oetker 
beeren, Johannisbeeren, Einmache-Hilfe. 


Herſtellung ſiehe Regeln (S. 210)! 


Marmeladen und Gelees aus reifen oder pektinarmen Früchten mit 
ö Dr. Oetker Gelier⸗Hilfe. 


Zur Bereitung von Marmeladen und Gelees aus reifen oder pektin⸗ 
armen Früchten wie z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Kirſchen, Mirabellen, 
Pfirſichen, Rhabarber, reifen Stachelbeeren, Tomaten uſw. eignet ſich 
vorzüglich Dr Oetker Gelier-Hilfe. Die Anwendung iſt denkbar W alte 
zeit⸗ und materialſparend. Durch die kurze Kochzeit bleibt das volle 
Aroma und die ſchöne Farbe der Früchte erhalten. Gleichzeitig werden 
aber auch die lebenswichtigen Vitamine und die Nährwerte geſchont. 
Ausführliche Rezepte und Anweiſungen werden Ihnen auf Wunſch 
koſtenlos von der Firma Dr Auguſt Oetker, Bielefeld, zugeſandt. 


C. Einlegen in Eſſig. 

Da Säuren die Bakterien nicht nur am Wachstum hindern, ſondern 
ſie zerſtören, legt man leicht zerſetzbare Früchte und Gemüſe in Eſſig 
ein, der aber ſo ſtark ſein muß, daß er nicht elbſt von Schimmelpilzen 
angegriffen werden kann. Man darf alſo die in den Rezepten vorge⸗ 
ſchriebene Eſſigmenge ne willkürlich herabſetzen. Setzt man dem Eſſig 
noch Zucker zu, ſo hat man die ſog. „Gemiſchte Konſervierung“. Man wendet 
ſie vorzüglich bei Obſt an, aber auch Gurken und Kürbis find in dieſer 
Form ſehr beliebt. 


98 Regeln. 

1. Man kocht den Eſſig mit Zucker auf und gibt die Gewürze in ein Mull⸗ 
läppchen, damit das Einge machte keine Flecke bekommt. 

.Wenn man die Früchte in Eſſig kochen muß, legt man nur ſo viele 
in den Topf, wie nebeneinander Platz haben. Der Saft wird dann 
eingedickt über die Früchte gegeben. 

3. Alles in Eſſig Eingemachte wird mit Pergamentpapier oder Cellophan 

zugebunden. 

4. Man bcachte im übrigen die allgemeinen Einmacheregeln 

(S. 202). 
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Eſſigbirnen. 


3 kg Birnen, 1 Stückchen Zimt, 4—5 Nelten, 
J Einmach⸗ oder Weineſſig, Schale von 1, Zitrone, 

% % Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker 

2 kg Zucker, 5 Einmache⸗Hilfe. 


Die Birnen werden gewaſchen, geſchält, halbiert und von Blüte, 
Stiel und Kernhaus befreit. Der Eſſig wird mit Waſſer, Zucker und 
Gewürzen zum Kochen gebracht und die Birnen nach und nach darin 
gargekocht. Man nimmt ſie vorſichtig mit dem Schaumlöffel heraus und 
füllt ſie in Gläſer oder Töpfe. Der Saft wird dick eingekocht, von der Koch⸗ 
ſtelle genommen, mit der Einmache⸗Hilfe vermiſcht und über die Früchte 
gegeben. Nach dem Erkalten werden ſie mit Pergamentpapier, das in eine 
Löſung von Alkohol, Eſſig und Einmache⸗Hilfe getaucht iſt, bedeckt und 
nach Vorſchrift zugebunden. l 

Veränderung: Kleine Birnen kann man ganz laſſen; ſie werden 
geſchält und nur die Blüten entfernt. 


Eſſigpflaumen. . 
3 kg Pflaumen (entfteint 1 Stückchen Zimt, 4—5 Nelten, 
gewogen), Schale von 1, Zitrone, 
1 ! Einmach⸗ oder Weineſſig, 1 Päckchen Dr Oetker 
%1 Waſſer, Einmache⸗Hilfe. 


3 kg Zucker, 

Die Pflaumen werden gewaſchen, einzeln mit einem Tuch abgerieben 
und entſteint. Sie werden im übrigen behandelt wie Eſſigbirnen (ſ. oben). 

Veränderu ng: Man kann die 11 ganz laſſen, muß dann aber 
die Haut mit einem Hölzchen (Zahnſtocher) einige Male durchſtechen, 
um ein Platzen zu vermeiden. j 


Kürbis. 
2 kg Kürbis (vorbereitet 1 kg Zucker, 
gewogen), Saft und Schale von 1 Zitrone, 
14 I Speiſeeſſig, 1 Stück Ingwer, 
14 I Waſſer, Dr Oetker Einmache⸗Hilfe 
Y— 1 Weineſſig, zum Beſtreuen. 


Der Kürbis wird geſchält und das Mark mit einem ſilbernen Löffel 
ausgekratzt. Nach dem Wiegen ſchneidet man ihn mit dem Buntſchneide⸗ 
meſſer in kleine Würfel, gibt ihn in eine Steingutſchüſſel und übergießt 
ihn mit verdünntem Eſſig. Am on Tag hebt man den Kürbis mit dem 
Schaumlöffel heraus und läßt i 
Man kocht nun den Weineſſig mit Zucker und Gewürzen auf und kocht 
darin die Kürbis ſtücke glaſig. Sie werden weiterbehandelt wie Eſſig⸗ 
birnen (f. oben), nur wird die Einmache-⸗Hilfe nicht mit dem Saft vermiſcht, 


. N Süße Gurken 
werden eingemacht wie Kürbis (f. oben), nur nimmt man ſtatt des Ingwers 
weißen Pfeffer. 


Eſſiggurten. 
5 kg Gurken, 2 I Beineſſig, 
500 g Perlzwiebeln, 2 I Waſſer, 
100 g Meerrettich, 200 g Zucker, 
15 g Pfefferkörner, . 1 Päckchen Dr Oetker 
Nelke npfeffer, Lorbeerblätter, Einmache⸗Hilfe, 
Dill, Eſtragon, 20 g Senfkörner. 


Man nimmt nicht zu große, gerade gewachſene, feſte Gurken. Sie 
werden gewaſchen, mit Salzwaſſer bedeckt (auf 51 Waſſer etwa kg Salz) 
12—24 Stunden ſtehengelaſſen, danach ſorgfältig gebürſtet und abgeſpült. 
Dann trocknet man ſie mit einem Tuche ab, entfernt alle ſchlechten Stellen, 
ſchichtet ſie in einen Steintopf und ſtreut die Gewürze dazwiſchen. Man kocht 
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zuſammen wird 4 


den Eſſig mit Waſſer und Zucker auf, nimmt ihn von der Kochſtelle und rührt 
die Einmache⸗Hilfe darunker. Von der heißen Flüſſigkeit gießt man ſo viel 
über die Gurken, daß ſie gut bedeckt find. Obenauf legt man einen Beutel 
mit gelben Senfkörnern und bindet den Topf mit Pergamentpapier oder 
Cellophan zu. Pfeffergurten N 

werden eingemacht wie Eſſiggurken (S. 212). Man nimmt dazu die nicht 
ausgewachſenen, etwa fingerlangen Früchte und würzt den Eſſig ſcharf mit 
ſpaniſchem Pfeffer. Ruſſiſche Gurten 

werden eingemacht wie Eſſiggurken (S. 212), nur ſüßt man den Eſſig nach 
Geſchmack und gibt zu den Kräutern 1—2 Zehen Knoblauch. 


Senfgurken. a 
5 kg Gurken (vorbereitet gewogen), 20 g weiße Pfefferkörner, 
300 g Salz, 100 g gelbe Senfkörner, 
250 g Perlzwiebeln, 2 I Weineſſig, 
1 Stange Meerrettich, 1 1 Waſſer, 
10 Gewürzkörner, 600 g Zucker, 


Lorbeerblätter, 5 1PäckchenDr Oetker Einmache⸗Hilfe. 

Man nimmt große, ausgewachſene, aber ſeſte Gurken, Sie werden 
Lofßel e der Länge nach durchgeſchnitten und das Mark mit einem ſilbernen 
5 el ausgekratzt. Man ſchneidet ſie in fingerlange Streifen, ſchichtet ſie 
mit Salz in ein Tongefäß und läßt ſie 12—24 Stunden ſtehen. Dann 
ſte ab man ſie auf ein Sieb, trocknet ſie einzeln ſorgfältig ab und ſchichtet 
ie abwechſelnd mit den abgezogenen Zwiebeln, dem geputzten, in Stücke 
eſchnittenen Meerrettich und den Gewürzen in einen Steintopf oder in 
läfer. Obenauf legt man einen Mullbeutel mit Senfkörnern. 

Den Eſſig kocht man mit Waſſer und Zucker auf, nimmt ihn von der 
Kochſtelle, rührt die Einmache⸗Hilfe darunter und gießt ihn über die 
Gurken. Nach dem Erkalten bindet man den Topf (Glas) mit Pergament⸗ 
papier oder Cellophan zu. 

Nach etwa 4 Wochen kann man die Gurken verwenden. 


Mixed Pickles. 


1 kg kleine Gurken, 3 Lorbeerblätter, 20 Pfefferkörner, 
1 kleiner Blumenkohl, 10 Nelkenpfeffer, 

250 g grüne Bohnen, 3, J Weineſſig, 1% J Waſſer, 

½ kg Wurzeln (Möhren), 125 g Zucker, 

% Stange Meerrettich, 60 g Salz, 5 
125 g Perlzwiebeln, 1, Päckchen Dr Oetker Einmache⸗Hilfe. 


Die Gurken werden gewaſchen, 12 Stunden in Salzwaſſer (auf I ! 
Waſſer 100 g Salz) gelegt, gründlich abgebürſtet, nachgewaſchen und abge⸗ 
trocknet. Der Blumenkohl wird in Röschen e und gut geputzt. Die 
Bohnen werden abgezogen und je nach der Größe ein⸗ bis zweimal durch⸗ 
geſchnitten. Die Wurzeln werden geſchrappt und evtl. mit dem Bunt⸗ 
ſchneidemeſſer in Scheiben geſchnitten. Man kocht das Gemüſe (außer 
Gurken) nun nacheinander in demſelben Waſſer faſt gar. Dann ſchichtet 
man alles mit Meerrettichwürfeln, Perlzwiebeln, Lorbeerblättern, 
Pfefferkörnern und Nelkenpfeffer in Gläſer ein. Den Eſſig kocht man 
mit Waſſer, Zucker und Salz auf, nimmt ihn vom Feuer, verrührt die 
Einmache⸗Hilfe darin und gibt ihn heiß über die Mixed Pickles. Obenauf 
legt man Pergamentpapier und einen Glasteller oder ein Schiefer⸗ 
plättchen zur Beſchwerung. Man bindet die Gefäße mit Pergamentpapier 
oder Cellophan zu. Pilze in Eſſig. 

Die gereinigten Pilze werden in leicht geſalzenem Waſſer 5 Minuten 
gekocht. Dann wird guter Weineſſig verdünnt (2 Teile Eſſig, 1 Teil Waſſer), 
auf I kg friſche Pilze rechnet man 2 ! Flüſſigteit. In die Eſſigmiſchung 
gibt man Perlzwiebeln, feingewiegten Meerrettich, einige Pfefferkörner, 
Nelkenpfeffer und Lorbeerblätter, auch etwas Dill oder Eſtragon. Alles 
Stunde gekocht und nach dem Erkalten auf die in 
Gläſer geſchichteten Pilze gegoſſen. Nach Vorſchrift zugebunden, halten 
ſich die Pilze ausgezeichnet. 
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D. Einſalzen. 


Um größere Mengen Gemüſe für den Winter haltbar zu machen, 
bedient man ſich praktiſcherweiſe des Enſalzens. Dieſes Verfahren iſt 
bequem und billig, man wendet es an bei grünen Bohnen, Gurken und 
mit ganz beſonders gutem Erfolg bei Weißkohl. Sauerkraut gilt heute nicht 
nur als feinſchmeckeriſche Spezialität, es wird auch als Heilmittel in der 
Diätkoſt verwendet. Die in dem eingelegten Gemüſe durch Milchſäure⸗ 
bakterien und Hefepilze hervorgerufene Gärung verwandelt den größten 
Teil der Kohlehydrate in Milchſäure, die in unſerem Körper wie Joghurt 
und Sauermilch wirkt, d. h. den Darm desinfiziert und Fäulnisvorgänge 
bekämpft. In rohem Zuſtand und bei ſachgemäßer, nicht zu langer Lage⸗ 
rung beſitzt das Sauerkraut zudem noch reichlich Vitamine. Deshalb ſollte 
man es möglichſt oft roh zubereitet eſſen, gekochtes Kraut aber durch einen 
Zuſatz von rohem aufwerten. b 5 

Um die Gärung zu beſchleunigen, kann man das eingelegte Gemüſe 
die erſten Tage in einen warmen Raum ſtellen, dann muß es im kühlen 
Keller aufbewahrt werden. 


Regeln. 


1. Die zum Einlegen der A beſtimmten Steintöpfe oder Fäſſer 
müſſen gründlich geſcheuert, mit heißem Waſſer ausgebrüht und an der 

Luft getrocknet fein. . g g 

2. Weißkohl, Bohnen und Streifrüben werden mit der Hand oder mit 
einem Holzſtampfer ſo feſt eingedrückt, daß der Saft überſteht. 

3. Man lege über das Gemüſe ein Leinentuch, das vorher mit heißem 
Waſſer gebrüht ſein muß. . f 

4. un Beſchweren nehme man ein Brett, möglichſt im Durchmeſſer des 
Topfes, und einen Feldſtein. . N 

5. Alle 10—14 Tage müſſen Tuch, Brett und Stein ſauber geſpült werden. 

6. Sollte das Gemüſe einmal im Laufe des Winters zu wenig Lake haben, 
ſo gießt man erkaltete Salzlöſung nach. a 

7. Man nehme das Eingemachte mit einem Holzlöffel oder einer Holz⸗ 
gabel heraus. 

8. Man beachte im übrigen die allgemeinen Einmacheregeln 
(Seite 202). 


Sauerkraut. a 

5 leg Weißkohl, 100 g Salz. 

Recht Nies friſche Weißkohlköpfe werden von den äußeren Blättern 
befreit und feingehobelt. Dann ſtampft man das Kraut abwechſelnd mit 
Salz in einen Steintopf, und zwar 1 jede Krautlage ſo feſt geſtampft 
werden, daß der ſich bildende Saft über dem Kohl ſteht. Obenauf legt man 
einige Kohlblätter, Brett und Stein. Der Topf wird mit einem Tuch 
zugebunden und im Keller aufbewahrt. Dauer der Gärung 4—6 Wochen. 

Veränderung: Man kann Wacholderbeeren, Weinblätter oder 
Apfelſcheiben mit einſchichten (auf 5 kg Weißkohl rechnet man 500 g Apfel). 


Grüne Bohnen. 
5 kg Bohnen, 200 g Salz. j 
Man verwendet am beſten junge Stange e Sie werden ge⸗ 
waſchen, gut getrocknet, abgefädelt und geſchnippelt (Bohnenſchneide⸗ 
maſchine oder Schnippelmeſſer). Man vermiſcht ſie mit dem Salz und 
drückt ſie ſo feſt wie möglich in einen Steintopf. Sie werden mit einem 
Tuch bedeckt, mit Brett und Stein beſchwert und an einem kühlen Ort 
zugedeckt aufbewahrt. 


Perl⸗, Brech⸗ und Wachsbohnen 


werden eingemacht wie grüne Bohnen (. oben), Es empfiehlt ſich, ſie 
zuvor in kochendes Waſſer zu werfen, kurz abzubrühen und zum Abkühlen 
auf ein Tuch zu legen. Kr 
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Gurten. 

Fleckenloſe, grüne Gurken werden 12-24 Stunden in kaltes Waſſer gelegt, 
abgetrocknet und mit Weinlaub und Dillblüten feſt in einen Steintopf ge⸗ 
ſchichtet. Man kocht eine Salzlöſung (30-50 g Salzauf 1! Waſſer) und gießt ſie 
heiß über die Früchte. Sie werden, mit einem Tuch bedeckt und mit Brett 
und Stein beſchwert, im Keller aufbewahrt. Nach 3—4 Wochen kann man 
ſie verwenden. — Veränderung: Man kann auch Sauerkirſchblätter, 
Eſtragon, Lorbeerblätter und Meerrettichſtückchen mit einſchichten. 


. Pilze. 

Ganz junge, feſte Pilze werden geputzt, in Scheiben geſchnitten und 
mit Salz eingedrückt wie grüne 8 (S. 214). Nach 12—14 Stunden 
ſchüttet man das Salzwaſſer ab, bedeckt die Pilze mit einer Schicht Salz 
und verſchließt das Gefäß mit Pergamentpapier. 

Zum Einſalzen nimmt man die häufig vorkommenden Pilze (S. 111). 


E. Dörren. 


Beim Dörren wird dem Obſt (und Gemüſe) durch die Einwirkung der 
Wärme der Waſſergehalt entzogen und damit den Fäulnisbakterien die 
Lebensbe dingungen genommen. Es iſt die älteſte Form der Lebensmittel⸗ 
konſervierung und auch heute noch durchaus zu en menn große 
Mengen Obſt vor dem Verderben e werden müſſen, zumal dabei 
Nährſalze und Geſchmacksſtoffe erhalten bleiben. Das Verfahren iſt billig, da 
keine Konſervierungsmittel (Eſſig, Zucker) nötig ſind, und denkbar einfach. 
Man trocknet an der Luft oder im Backofen. Die erforderlichen Hürden kann 
man kaufen oder ſelbſt herſtellen (alte Bilderrahmen mit Drahtgitter oder 
Stramin überziehen). Der Backofen darf nur mäßig warm ſein, damit das 
Dörrgut ſeinen Wohlgeſchmack behält und nicht brenzlig wird; auch mus 
man Sorge tragen, daß die Feuchtigkeit abziehen kann. Der beim Badobj 
ſich ſpäter zeigende weiße Reif iſt kein Schimmel, ſondern ausgeſchwitzter 
Fruchtzucker. Regeln. 

.Das zum Trocknen beſtimmte Obſt muß vollkommen reif ſein. 

. Obſt und Gemüſe find während des Dörrens häufig zu wenden, un 
ein gleichmäßiges Trocknen zu erreichen. . 

Der Backofen darf nur mäßig warm fein, Lufttrocknung nicht in der 
heißen Sonne erfolgen. Durch zu ſtarke Hitze wird das Gedörrte ee 

Das Dörrgut ift fertig, wenn es ſich völlig trocken anfühlt un beim 
Durchbrechen keinen Saft zeigt. BR z 

.Es muß nach dem Austrocknen Bar ausgebreitet werden, völlig aus⸗ 
kühlen und einige Tage an der 8 nachtrocknen. . 

. Es wird in luftdurchläſſigen Beuteln in trockenen Räumen hängend 
aufbewahrt. 

. Gedörrtes Obſt (und Gemüſe) muß mindeſtens 12 Stunden quellen, 

ehe es gekocht werden kann. (Mit dem Einweichwaſſer aufſetzen, damit 

keine Nährſtoffe verloren gehen.) — 

Apfel werden geſchält, gevierteilt und entkernt oder nach dem Schälen 

ausgebohrt und in Ringe geſchnitten. 1 
Birnen werden gejchält. Kleine Früchte kann man ganz laſſen, größere 

in Hälften ſchneiden. Apfel und Birnen können auch auf Fäden gereiht 

Rund an der Luft getrocknet werden. , 
Pflaumen müſſen jo reif fein, daß die Haut um den Stiel herum kraus 
. geworden ilt. g . . 
Heidelbeeren werden forgfältig verleſen und ach 1 ausgebreitet. 
(Gedörrte Heidelbeeren ſind gut gegen Durchfall.) 95 . 
Stachelbeeren werden wie Heidelbeeren behandelt. (Erſatz für Roſinen.) 
Hagebutten werden von Stiel und Blume evtl. auch von den Kernen 

befreit und getrocknet. = er 1 
Pilze werden ſorgfältig geputzt, auf Fäden gereiht oder flach ausgebreitet 

und an der Sonne getrocknet. f 
Kräuter muß man vor der Blüte ſammeln, in kleinen Bündeln langſam 

an der Sonne trocknen, pulveriſieren und im Schraubglas verwahren. 
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Quart(Topfen)- Blätterteig ß 194 
Quarkpfannkluchen (Zopientradfen) „ „ 198 
Quarkſtollen (Topfenſtollen) . . 189 
Quarktorte (Käſet orte 191 
Näderkuceeeenn˖m 194 
Rehrücken „ 187 
Roggenbrot wi we 8 189 
Rüheteig, Verarbeitung 182 
NRumguß . 2 201 
Rumtörtchen 193 
Sandkuchkt22sss 184 
Schintenhörncer n 194 
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HR zum Überbacken 

Schololadenguß . Far 

Scyofoladennußtorte . nn a Bee 

Schokoladentorte 

Schwarzweißgebäck 3 8 

Spelulatins. 

Stollen |. Quartſiollen S. 189 oder We. 
nachtsſtollen a 

Streuſelkuchen N 

See mit Apfeln 8 

Teegebäck 5 8 

Teeplätzchen, gefüllte 

Terraſſen 

Topfluchen mit Guß 

Banillebutterfrem . 

Ranillelgeinguß . 

Banillefiem m 

Banille- Bläschen . x»... 

Waffeln 8 eo 

Beihnachtäftofien 

Weißbrot 

Windbeutel 
itronenguß 
ie 8 „ 

Zuckerluchen 


see.» 


Eintopfgerichte 
Apfel und Kartoffeln 
Backobſt mit Klößen. 5 
Backpflaumen mit Kartoffeln R 
Birnen mit Kartofſeln. a 
Blindhuhn, weſtfäliſches . 
Sau Hülſenfruchtſupve 
ee mit ger. Mettwurſt 
Bohnenſuppe mit Hammelfleiſch ſ. Boh⸗ 
nenſuppe mit ger. Mettwurſt 
Bohnenſuppe mit Schweinefleiſch 5. Wo. 
nenſuppe mit ger. Mettwurſt 8 
Erbſenſuppe ſ. Hülſenfruchtſuppe 
Erbſenſuppe mit Grießklößen . 
Erbſenſuppe mr S 2 8 
Erbſenſuppe mit Speck 
ſ. Erbſenſuppe mit en 
Ziſch · ⸗Gemüſetopf 3 8 
Fiſch mit Sauerkraut 
Fiſch mit Weißkraut .. 
Fiſch und Kartoffeln im Topf 
Gänſeklein mit Steckrüben. 
Gänſekleinſuppe mit We Grauven oder 
Kartoffeln 
Gänſeſchwarzſauer 
Gebackene Eintopfgerichte we 
GSemüfcjuppe . 


„Grundrezept: Gedünſtete Eintovfgerichte 
Gekochte Eintopfgerichte 


Geſchmorte Eintopfgerichte. 
Hammelfleiſch mit en und Tomaten 
Hammelfleiſch mit Graupen 
ſ. Rindfleiſchſuppe mit Graupen 
Bammel mit großen Bohnen 
ammelfleiſch mit Steckrüben 
Hammelfleiſch mit Weißkohl . 
Hammelgulaſch mit Schwarzwurzeln 
Hammelgulaſch mit Wee Mn 
Hammelpillaw 8 A 
„Himmel und Erde =. 
Qüfnerlunpe mit Reis oder Graupen * 
ülſenfruchtſuppe (Ohne eh 5 5 
Iriſh ſtew 5 
Kalbfleiſch mit Spargel 
Kalbfleiſch mit Tomaten . 
Kalbsgulaſch, mit Gemüſe 
Kalbsgulaſ mit Kartoffeln 
Kalbsgulaſch * Reis 
Lartoffelſupp 8 
Linſenſuppe 15 Hülſenfruchtſuppe. 5 
Linſenſuppe mit Schweinerippchen 2 


— 


** 


Mettwurſt mit ene ; 88 
Mettwurſt mit Grünkohl 88 
Pichelſteiner Fleiih . . = 90 
Pichelſteiner mit Büdingen 91 
Pichelſteiner mit Fiſch. 5 a 
Pichelſteiner mit Tomaten 20 
Pötelfleiich mit Sauertraut 88 
Rindergulaſch mit Kartoffeln. 92 
Rindergulaſch mit Reis 5 92 
Rindfleiſch mit grünen Bohnen . 88 
Rindfleiſch mit Kohlrabi 88 
Rindfleiſch mit Mohrrüben . 88 
Nindfieiſch mit Streifrüben 88 
Nindfleiſch mit Wirſing 88 
Rindfleiſchſuppe mit Semüie . 86 
Nindfleiſchſuvve mit Grauven 36 
Rindfteiſchſupve mit Kartoffeln. 86 
Rindfleiſchſuvve mit Nudeln * 1 86 
Rindfleiſchſupve mit Reis „ 86 
„Schleſiſches Himmelreich“ 8 89 
Schweinebauch mit Möhren 88 
Schweinebauch mit Steckrüben 88 
15 weinebauch mit Sauerkraut. 88 
Schweinefleiſch mit Sauerkraut 
ſ. Szegediner Gulaſch . 93 
Schweinefleiſch mit Steckrüben 88 
Serbiſches Reisfleiſch N 93 
Span ct Frikko . 90 
eck mit großen Bohnen 88 
Speck mit Etreifrüben . 88 
Szegediner Gulaſch 93 
Tiroler Geröſtel 93 
Vegetariſcher Eintopf 9 
Weſtfäliſches Blindhuhn 89 
Wiener Kohltopf . 2 93 
Eierſpeiſen 
Apriloſenauflaun7ffn 142 
Ei, Allgemeines 135 
Gicrauflauf (Omeleite soufile) - 142 
Eier auf Toaſt . 5 2 138 
Sierfritaſſe 138 
Eier, gefüllt . a „ 3 138 
Gier, mlodt t 137 
Eier, geſtürzt „ 2 , ae 138 
Eier in Bechamelſoße 
ſ. Eier in warmer Soe. 137 
Eier in Champignonſoße 
ſ. Eier in warmer Soße 137 
Eier in Paſtetenform 142 
Eier in Senfſoße ſ. Eier in warmer Soße 137 
Eier in Speckſoße ſ. Eier in warmer Soße 137 
Eier in Tomatenſoße 
ſ. Eier in warmer Soße 187 
Eierkuchen 1 De . 140 
Eierluchen II. . 141 
Eierluchenauflauf 148 
Eierkuchenauflauf mit Gemiife 
ſ. Eierkuchenauflauf .. . 142 
Eierluchenauflauf mit Quark 
en 8 8 142 
Eierkuchenauflauf mit Ragout fin 
ſ. Eierfuchenauflauf 8 142 
Eierkuchen, gefüllt 0 141 
gegen, grüner 141 
Eierkuchen mit Apfeln 
ierkichen mit Obſt 141 
Eierlüchen mit Fleiſchfüllung 
Gefüllte Eierkuchen 141 
Eierkuchen mit Semi fefüftung 
f. Gefüllte Eierkuchen 8 141 
Eierkuchen mit Heidelbeeren 
ſ. Elerfuchen mit Obſt . 141 
Eierkuchen mit Johannisbeeren. pe 
f. Eierkuchen mit Dbit . . .,7- 141 
Eierkuchen mit Kirſchen * 
f. Elerluchen mit Obſt 141 
Eierkuchen mit Pflaumen ii 


ſ. Eierkuchen mit Dbit . 


„Fiſch auf 


Eiertuchen mit Quarkfüllung 

ſ. Gefüllte Eierkuchen . 5 
Gierfuchen mit Speck oder Schin ten 0 
Eier mit falter Seniſoße 

f. Eier mit falter Soße. 
Eier mit falter Soße 
Eier mit Mayonnaiſe 

ſ. Eier mit kalter Soße 
Eier mit Remoladenſoße 

f. Eier mit kalter Soße. 1 
Eier mit Teufelsſoße 

ſ. Eier mit falter pe 
Eierjalat . a 2 
Eierſtich . 
Eier, überbacken 
Eier, verlorene 
Ei, geſchlagen 
Ei mit Brühe. 
Ei mit Milch. 
Ei mit Wein. 
Erdbeerauflauf 
Käſeeierkuchen 8 
Kartoffeleierkuchen 
Konſervieren von Giern 
Omelett . £ 2 5 
Omelett, gefüllt F 
Omelett' mit Erbien j. Gefülites Omelett 
Omelett mit Fleiſch ſ. Gefül tes Omelett 
Omelett mit Gelee ſ. Gefülltes Seren 
Omelett mit grünen Kräutern 
Omelett mit Käſe . 0 
Smelett mit Marmelade 

f. Gefülltes Omelett. 


Omelett mit Pilzen |. Gefülites Smeiett i 


Omelett mit Spargel ſ. Gefülltes Omelett 
Onielett mit Sine . Omelett 
Nührei ._. a 3 
Rührei, geſtreckt e e 
Rlihrei mit Bück ingen 

„ mit Käſe 

7 mit Schinken. 

„ mit Schnittlauch. 

„ mit Spargel 

85 mit Speck 

mit Tomaten 

Schaumonelett 
Soleier 5 
Spiegeleier. 
Spiegeleier auf Speck oder Schinken 
Splegeleier auf Tomaten a 
Bitronenauflauf . 


Fiſche 
f blau Aran 
Fiſch blau gekocht. 
Ai in Kräuterſoße ſ. Fiſch in Soße 
Bratheringe, e 
em Roſt Gebratener i 
Fiſchauflauf mit Blumenkohl. 
Fiſchauflauf mit Kartoffeln 
Ciſch auflauf mit Matfaroni 
Fiſ an mit Neis : 
Fiſchauflauf mit Saueriraut 
Fiſchauflauf mit Spargel 
Zisch, ausgebaden . a 
Fiſch blau gekocht 
Jiſche, kleine, gebraten Be ee 
Fiſch, gebraten „ . „ „ r er 


Fiſch, gedämpffffftddtq . 
Fiſch, e 
auf 


em H .. — „ 
auf der Forbellanviaite ae 
im, Bratofen 
im „Klchenwunver“ „ „ * 1 
in der Bratpfanne 
„in der Tüte“ e 
Fiſchfilet, i F 
Fiſchfilet, en . Braten und ren 
auf dem . e a 
Fischfritandellen Be ee 


217 


h e . er ee ee ie ea BO Entenklein ſ. Bänfellein . . ee 274 
isch. 7 ſ. Geſpickter Fiſc h.. 82 Enten - bzw. Gänſeſchwarzſauer e e, , , 7 
Fi geſpickk 1 „ 2 „ „ 8 Jette das Ausbraten der . 52 
7 60 in Gelee „ „ „ 88 Filetbeefſteak, gebraten 66 
Fiſch in So'7ꝛbUu ... 79 Filetbeeiſteak, gegrillt 
iſchtlopſe „ e e e e e e e e et 0 j. Braten und Grillen auf dem Ba 65 
iſchkotelettte 81 Zlelſchftlilung ſ. Füllung .. 106 
ice „ „ „ BO Fleiſchgerichte, Allgemeines 50 
e in. Tomatenioße . . „ e Flomen J. ee K „ „ „ : 
ſchſülze „ „ „ „ „ Frilandellen . „ „ „ „ „ „ OR 
il. überbacken vn... 82 Gänſebraten 5 —— 74 
erg gebraten Gänſehals, gefüllt „ „ , e ED 
ſ. Gebr. kleine Fiſche „ „ „ 80 Gänſekleinn . * „ „ * A „ 1 % „ M 
Ruß esch. Ae ſ. Ged. Fiſ ch. 78 Gänfeſchmal zzz 75 
Flußfif , gekoch 78 Gänſeſchwarzſauer 174 
Forelle blau gelocht l. Fiſch blau gekocht 78 Geflügel. 72 
Forelle, gebraten, ſ. Gebr. kleine e 80 Gelee (Aipid) für gas, eic. Ge. 
Borat gekocht, f. Gel. Flußfiſch 78 flügel, Eier und Serntite a 69 
ckbraten . 82 Hammelfett — 633 
18 gekocht, f. Gekochter Flußfiſch 78 Zammelfiaſſch R 7 
t neipidt, Geſpickter Fiſch 82 dammelfleiſch, gekocht — 5 
> Ai Frilaſſeeſoße ſ. e i 20 ammelgulaſch een nn 02 
Heringe, eingelegt ; 84 Hammelkotelette 2 8 ehe 8 
eringe, grüne, gebraten 81 Be del gebraten 64 
eringe, grüne, in Gelee |. Fiſch in Gelee 85 e eee d „ „ ee DO 
eringe in USER ee 5 Br . 81 Haſe 2 „ e ee e e 
Seringsauflauf . . EIER Safe, falſcher „ K Bi 
abelſaufilet, gebraten . Haſenbraten 5 N a: 
Gebratenes Fiſchfilet . . 8 Haſeubraten auf dem Roſt N 
Kabeljau, gebraten, |. Gebr. Fiſch 81 ſ. Braten und N au Bein Mal 65 
Kabeljau, gekocht, f. ae Seefiſch 78 Haſen pfeffern. 71 
Kabeljau, geſpickt, ſ. Geſpickter Fiſch.. 82 Aae „ , e e 
Kabeljau in Gelee ſ. Fiſch in Gelee. 85 e 8 „ „ „ 28 
Kabeljau (Kotelette) . . Fiſchtotelette „ 81 in feines einem 78 
Karpfen blau 01. J 0 Fiſch gi e 78 Hu yn, gebraten 73 
Karpfen, gekocht, f . Ger. Flußf 78 2 Leffüllt. 73 
Karpfen m volniſcher es Be Huhn“ Beldcht „272 
I Fiſch in . 8 „ 79 Huhn mit Reis 7283 
Rollmöpſe 84 Kalbflelſch Bea a ar er 
Aeetparsch z N Bl Kalbfleiichteifaffer ee DO, 
Rodach gekocht, i. Set. Scefiſch „ 78 Kalbileiſch, gelocht. 534 
a (Kotelette) 3 „ „ 81 Kalbfleiichragont „ e e e e 57 
Schellſi 575 kleine gebraten ; Kalbsbraten . 5 we. MR 
. Gebratene kleine Fiihe. . ...., 80 Kalbsbraten auf dem Roft 
Sheltiiich, „gebraten ſ. Braten und ae a Bent Hals 65 
1. Gebr. Fiſch == 81 Kalbsbruſt, gefüllt. 63 
Schellfiſch, getoct, | l. Get. Seefiih . . . 78 Kalbsfett O 22.52 
Schellfiſch, geſpickt, ſ. Geſp. Fiſch 82 Stalbsgeichlinge, gelocht . 55 
S in Gelee ſ. Fiſch in Gelee 85 Kalbsgulaſch ee 81 
Scene in Si ene Kalbsherz, gefülllt. „J 60 
Senft in Soße * „ „ „ „ „ 2 Kalbshken, gelocht. 55 
8005 Hiich (rotelette/ 81 Kalbsherz, geſchmor tr 39 
Schleie blau gekocht ſ. Fiſch ölau betocht 78 Kalbskoteilette. „ * . DE 
Scleie gekocht, ſ. Gek. Flußfiſch 28 Kalbsleber, gebraten 67 
Scholle in Dillſoße f 08 1 in Soße. 79 Kalbsmilch, geto cht 55 
olle, gebraten, ſ. Gebr. f. 10. . 80 Kalbsnieren braten . „ OB 
Seefiſch, gedämpft, ſ. Geb 7 AR . 178 Kalbsrouladen |. 60 
5 Seefiſch, gekocht 7 .. . 78 Kalbsrouladen 11 (Schwatbenneften) | 61 
Seelachsfilet, gebraten —Lalbsſchmorbraten 59 
ſ. Gebratenes Fi chfilet 5 „ 81 Kalbsſchnitzekakk .. 68 
Sela gekocht, J. Gek. Seefiſch ae TB Kalbsſteakk . „ 5 „ S K „ „ 
Seela en Geſp. Sih. . . . 82 Kalbszunge, gekocht. 654 
Seclachs (Kotelett e) 81 Falbszungenfrifaſſ eng 56 
Seezunge in Tomatensoße Kaninchen braten 71 
1. Fiſch in Soße 6. 79 Faſſeler Nivpeipeer . . . J 64 
Seesungenfilet ſ. Gebr. Fiſchfifet 81 Staffeler Rippeſpeer auf dem Roſt 
Steinbutt, 0 0 1, Gebr. 1 81 . Braten und Grillen auf dem Roſt . 65 
1 5 gekocht, ſ. Gel. Flußfi 18 Königsberger Klops 58 
ander, geſpickt, f. Geſpickter Fisch. 82 Leber, gebraten, |. Gebr. Ralbsteber 2867 
2 geſchmort 4 59 
25 ebergu Bahn a t 
Fleiſch, Geflügel, Wild Leberknode : . 4 50 
Aſpik ſ. Gelee u. 88 eee J. Lüngen mus 8 „ 100 
Beefſteak, deutſcheeeeeses 627 Lungenmus RR: en 
Bouletten f. Dratliops , . .. 67 Miſchfett 53 
Braten und Grillen auf dem oft . 65 Nieren, gebraten 67 
Bratklovs eee 8 . 67 Nierenragout . 8 57 
Bratwurft, gebraten. 68 Nieren, ſaure 0 e e e e 
Bratwurſt, en „ „ „ „ e „ AB Pökelfleiſch, gerocht 2 % e e 
Deutſches Beefſteea . . . 2.2... 8 Ragout fin in Muſcheinn 356 
Ente, gebrateegennnnd . 375 Ragout von Rinder herzen 57 
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Meh blatt . e Er ur Be 
Nehkenlle een 
el BE 
Mehrüden . 1 
Rehrücken auf dem Moit 

ſ. Braten und en auf Den Roſt 
Ninderfett . 
Rinderfilet ... 
Rinderfilet auf dem No oſt 

ſ. Braten und Grillen auf dem Roſt 
Rindergulaſche. 5 
Ninderleber, gebraten 
Minderrouladen . 5 
Rinderrücken . 
Rinberräden, gegrillt 

ſ. Braten und Grillen Ru dem Wen 
Rinderſchmorbraten . 
Ninderzunge, gekocht 
Rindfleiſſghbhiů k 
n Hk 
Rindfleiſchhaſchee 5 u 3 
Rindfleiſchragout . 
Rollen, ſaure, aus Schweinefleiſch 
Roaſtbeef fe 8 4 8 9 2 
Rumpſtear. ; BEE 
Sauerbraten e de 5 
Saure Nieren 
Saure Rollen. 
Schlachttiere .. 
5 ee Kalbsrouladen li 

weinefett (Flomen) . 
ee auf dem Roſt 

ſ. Braten und Grillen auf dem aß . 
ee gebraten . 8 4 
Schweinefilet, gegrillt 

ſ. Braten und Grillen auf Bene: Not . 
Schweinefleiſch . 8 g 
Schweinefleiſch, getocht 
Schweinefleiſchragout - 
Schweinegulaſcg g 
Schweinekotelette 8 1 8 
Schweinenacken, gebraten N a 
Schweinerippe, gefüllt.. 8 8 
Schweinerou laden 
Schweinefnmorbraten : * 8 8 5 
Sülze „ , „ 
Sülzkotelette e e ee e 
Taube, gebraten N 3 2 2 
Wurſtebrei . 4 „ 4 8 
Zungenra got.. 


Gemüſe 


Ausgebackenes Gemüſe 8 
Blumenkohlauflauf f. Gemüſeauflauf 5 
Blumenkohl, ausge backen 

ſ. Ausgebackenes Gemüſe 
inen Ae en 
Blumenkohl, gekoch 
hal a nl . Geimiſeauf. auf 
Blumenkohl, roy 
Blumenkohl, überbacken 

ſ. Nberbadenes Gemüſe „ 
Bohnen, grün, gedünſtelt - 
Bohnen, weiße. 


Brechſvargel, belocht „ 
Erbienbrei . % . „ . . 
Erbſen, junge, 'gedünſtet 3 . 1 * 


Erbſen, junge, ooh. 

Erbſen und Möhren 
Fleiſchfüllung emu „ 
Füllungen für Gemitfe. . „ a 
Gedämpftes Gemſſee 
Gefüllte Gemüſe . 4 
Gelbe Rüben, gedünſtet, i Möhren: 
Gemüſeauflauf „ „ 1 
Gemüſe, Allgemeines 
Gemüſe, ausgebacken .. 


Gemüſebratlinge und 11 3 . 


Gemüſe, gebackbenXaXnX 


Gemüſe, gedämpft 
Gemüſe, nedünftet . .-. 
Gemüſe, gefüllt. 
Gemüſe, gekocht 
Gemüſe, paniert 


Gemüſepudding ſ. Gemüſeauflauf 5 
Gemüſe, überbacken . 2 4 
Gerichte mit Pilzen 
Große Bohnen, gedünſtet . 5 


Grüne Bohnen, gedünſtet 
Grünkernfüllung s. Fangen 
Grünkohl, gedünſtet - 
Gurken, gedünſtet 
Surten, gefüllt 5 

Hülſenfrüchte T. Trodengeinüie 2 
Slilſenfruchtbratünge 5 
Jägertohl, gedünſtet. 
Karotten, gedünſtet, ſ. Möhren 
Kartoffeln, gefüllt. 
Kaſtanien, gedünſtet . - 
. gefüllt 
5 hlrabi, ausgebacken 

f. Ausgebackenes Gemüſe. 

Kohlrabi, gedünſtet ; 
to lrabi, gefüllt 
Kohlrabi, roh. 
Kohlrollen . 
Kohlrüben, gebiinftet, . Steckrüben 
Kürbis, paniert, ſ. Pan. e 
Leivziger Allerlei . 
Linſengemüſe, ſaures 
Mangold, gedünſtet 
Melde, gedünſtet 
Mö renauflauf s. Gemüicauflauf 
Möhren, ausgebacken 

J. Ausgebackene⸗ Gemüſe . 
Möhren, gedämpft, ſ. Ged. Ösemüife 
Möhren, gedünſtet 
Möhren, junge, roh. ’ 
Möhren, vaniert, |. Pa an. Gemüſe . 
Mo renpudding . e ee 5 
Möhren, roh. 5 5 
Paniertes Gemüſe f 
Pilzbratlinn aa 
Pilse ame 
Pilze, dörren 1 
Pilze, gedünſtet 
Pilze, richtige Terioendunn 
Pilzextralt . P 
Pilöfüllung f f. Füllungen - 
Pilzgerichte . Gerichte mit ' Bilgen 
Pilspulver . » = 
Porree, gebünftet . . „0. - 


Steer ſ. Füllungen Sk 


Roſenkohl, ausgebacken 
Noe el, gedämpft 
Roſenkohl, gebünftet . 
nalen toll, roh. zer 
Moſenkohl, überbacken „ 
Note Rüben, gedämpft 
Rote Rüben, gekocht 
Rote Rüben, roh. 
Rotkohl, gedünſtetet 
Sauerkraut, gedſinſtet u 2 
Sauerkraut, roh . Da 
Saures Linſengemüſe 5 A 
nn ausgebacten 
Ausgebackenes Gemüſe .. 
hwarzwurzeln gelocht 
Se überbacken 
Aberbackenes Gemüſe . 
Seilerteaufleuf J. Gemüſeauflauf 
Sellerie, ansgebacken 
ſ. Ausgebackenes Gemüſe . 
Sellerie, gedämpft, ſ. Ged. Ösembiie 
Sellerie, geile: 
Selle rie, gekocht A 
Sellerie, paniert, J. Pan. Semiüfe 8 
Selleriepudding ſ. Semüfeauftanf - 
Sellerie, roh. N = 
Semmelfüllung f. Füllung 2 


Soße für Nohfoitgemüfe . . . 96 


Spargelauflauf I. Gemtifeauflaur 106 
Spargel, gebanpfer ]: Ged. Gemüſe 99 
Spargel, gelocht, ſ. Stangenſvargel . 97 
Spargelpubbing s. "Semüfeauflauf . 106 

Spargel, überbacken 

s. Aberbackenes Gemüſe 105 

Spinatauflauf f. Gemüſecauflauf 106 
Spinat, gedünſtet x „ K 1 
Spinatpudding ſ. Gemifenuftauf 106 
Spinatrollen 2 ; . . 108 
Stangenſpargel, gekocht % N „ „ 
Steckrüben, gedünſtet 5 104 
Steinpilze, vaniert, ſ. Pan. Semüife ; 104 
Teltower Rfibchen, gedünſtet 101 
Tomaten, ausgebacken 

ſ. Ausgebackenes Bene; . ꝗ ⁊ :ũ 104 
Tomaten, geblinftet . - v0... 102 
Tomaten, gefüllt . . . . 107 
Tomaten, paniert, J. Ran. Gemülſe 104 
Trockengemüſe (Hülſenfrüchte) . 109 
Aberbackenes Gemüſſe . . 105 
Weiße Bohnen 109 
Weißlohl, gedünſtet ee a e 
ner gedünſtet 5% „ „ „ „ „ „ 108 
Wirſing, überbacken 

ſ. Überbackenes Gemüſe „ „ « 18 
Wruken, gebünftet, ſ. Stearüben “m 104 
Zwiebeln, gedünſtet 1 = 8 3 „101 
Zwiebeln, gefüllt. 108 
Getrãnke 

Ananasbowle ſ. Wee Be . 167 
Apfelſchalentee „ „ „ 
Apfelfinenertralt t. 167 
Apfelſinenlimonade I 8 5 . 166 
Apfelſinenlimonade III.. 106 
Apfellinenmillh » ggg... 168 
Apfelfinentranf . sn. » 187 
Bohnenfaffee . » 2 222m. . 164 
Bowle 1627 
Brombeerblättertrte e 165 

r Kräutertee. „ „ „ „ 1464 
Elerbie = aan men ae 
Eier milch (Sia) ee 168 
Eisl affen „ e 18 168 
Eis ſchololade q 168 
Erdbeerbowle . 1 a Be, 
Erd beermilch 8 „ „ = 268 
Flie derte . 165 
Fruchtlimonade . . 2.0. 166 
Getränke, Allgemeines 5 „ 2 163 
Glühwein de) 8 N „ „ 165 
Grog 5 3 5 . ꝗ . 166 
Hagebuttentec „ „ .. 165 
ae eee 2 = u, 
Kakao. 5 2 . . 8 a 1665 
Kamillentee. „ „„ FRE} . 165 
Kräutertee, beutfeher" ee . 164 
Lindenblütentee .. e . 165 
Malzkaffe . 164 
Mandelmilch 168 
Milchlimnonade . 168 
eee 2 164 
Obſtſaft 8 8 8 . 167 
Pfefferminztee . 5 2 „ „ 15 
Pfirſichbowle ſ. Bowie. . 187 
Rotweinpunſch - „ % 168 
Schokolade. e . 165 
Zee (ſchwarzer, chinefiſcher) . . 164 
Teelimonade . e e ner a 
ee ee en re ID 
itronen mild. . 167 
Getreideerzeugniſſe 

Aufläufe, Breie, Klöße, Pfannengerichte, 

Teigwaren 

Apfelbettelmann. e 181 
Apfelgraupen ſ. Apfefreis 8 . . 164 
Apfelhirſe f A ale ee a wo 
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Apfelflöße 
Ar felnudeln 
Apfelreis, 
Apfelreis ſ. Reis m. getrodn. Soft 8 
Apfelſchmarren 5 8 
Apfelſinenreis 
Aprikoſenreis ſ. Reis v m. netracht. Soft 
Arme Ritter 
Brühreis . 
Buchweizenbratlinge 8 
Guchweizenarübe 
Curryreis 
Dampfnudeln 
Dicker Sicher (Hefefloß) 
Bere 5 
Getrei eerzeugniſſe, allgemeines 
Graupenauflauf .. 
Graupenbratlinge ; 
Graupen mit getrodnetem Obſt 

J. Reis mit getr. Obſt 
Grauvenvudding ſ. Grauvenaufläuf 
Grießauflauf 
Grießbrei 
Grießklöße 


Griehpubbing, warmer, . Griehauftauf 


Srießichnitten 
Srünfernauflauf. . » x =... 
Grünfernbratlinge - . » - 2... 
Grünlerngemüſſſe - 5 
Grünkernklöße. 
Grünkernpudding J. Grüniernenffauf 
Grünkernring . 5 
Saferilodenauflauf. 
Safer iedenbrailinge - 
Haferflodenbrei . 
Haferflockenvüfſerchen 
Haferflockenſchnitten. . - 
Safergrüße . ee 
Sausmachernubeln. a 
Hefellöße 8 
Hirſe brei 
Hirſeſchnitten . 
Kaiſerſchmarren 
Karthäuſer Klöße N ae 
Niridted = 00.08 H 
Kirihflüße .. 
Makkaronjauflauf mit Käſe 
Makkaroniauflauf mit Schinien =. ie 
Hebt gelocht 

184 


Mehlpüfferchen . 
Mehlſchmarren 5 


j 2255555535555 


Hesl großer, mit Vadpuiver 2 2 


Milchnudeln = 5 ; 


Milchreis ſ. Reisbret- 
Nudelauflauf 

Nudeln, gefüllte . 

Nudeln mit Jleiſch füllung 
Nudeln mit Semitfefüittung 
Nudeln mit Quarkfüllung 
Nudelpudding ſ. Nudelauflauf 
Quarkllöße . ; 
Pfirſichreis, J. Meis mit getr. Obſi 
Pil ede IB een 2 
Neisauflauf . 8 
Reisauflauf mit Schmnter 
Reisbratlinge 05 a 
Neisbrei (Milchreis Be 
Reis mit getrodnetem Obſt 
Reispudding ſ. ebe 5 


Reis ring. Bu * ek 
Neis chnitten 8 Br 
Nha abarbergraupen |. Rhabarberreis 8 
Mön REDEEBTT ie . ee 
Rhabarberreis * „ 
Niſotto 


Riſotto von Graupen . Riſotto . 


Sagoauflauf 
Sagobrei ſ. Grießbrei 
Sagopudding ſ. Sagoauflauf 
Sagoſchnitten 


. 22 


Sal 


* 


Semmelaufl aue 1862 
Semmelklöße .. „ m 198 
Semmelklöße (Mit Backpulver) 158 
Semmelpuwbbing ſ. e 162 
Spätzle 3 2 8 . 156 
Spätzle, gebacken ee e e er zur DO 
Tomatenreis „ „ „ „ „ „ K „ |; 
Waſſerreis ſ. Brübreis „ „ % „ „% „ 153 
Widelttöße . . ae 188 
Haltbarmachen von Obſt und . 
Apfel, dörren 8 215 
e Eimacheregein R „ „ 202 
Apfelgelee . 209 

Birnen, dörren . 215 


Bickbeeren (Kompott) J. Heidelbeeren 205 
Brechbohnen, eingeſalzen, ſ. Perlbohnen 214 


Brombeeren (Kompott ))) 205 
Brombeergelee . „ „ „ ge 209 
Brombeerſaft, getocht era 
Dörren. . Be ae 
Zreifrucht (Kompott) „ „ „ „ „ „% „ 205 
Dreifrucht marmelade . 211 
Einkochen (Sterilijieren) dd... 203 
Einlegen in Eſſig 2 „ 211 
Einmache -Hilfe, S den mit. 204 
Einmacheregeln, ellgeimeine 2 * „ 202 
Einſalzen . 25 05 e 
r ie 210 
Erdbeer. Nabarbermarmelade . ze re 10 
Erdbeerſaft, GERADE . Dune. 207 
Erdbeerſaft, roh rauen 2 
Gffigbirnen . ». - 22 2 2 2 222... 212 
ne Br ee arten Ber ar DLR 
Eſſigpflaumen e b „ BLZ 
Gelee: Saftgewinnung „ „ „ ee BOB 
Kochen von Gele 208 
Grſine Bohnen, en *. 4 „ „ „ DR 
Gurlen, eingeſalzen - „ „ % „ „ 215 
Gurken, ruſſiſchhhe. . 213 
Gurken, ſüße . e e ee e Zu e 
Hagebutten, dörren Eee 215 
Heidelbeeren (Kompott) . 205 
Heidelbeeren, dörren . „ „ „ „ 215 
eidelbeer gelen 209 
Himbeermarmelade „ „ „ „ „ a BIO 
Himbeerſaft, gekocghnh t. . 207 
Joan TUD 2900 
Neuen 3 „ * „ „ 209 
Johannisbeer⸗Olmbeergelee „ „ „ 4 299 
gohannisbeerfaft, lot. „ns « 207 
odannisbeer-Him ela 19 207 
Nirſchſaft ſ. Sauerkirſchſaft 2071208 
Kompott mit Dr. Oetker Einmache⸗ Hilfe 204 
SEN, RR» * 215 
Kür bie e ee e 2. DIE 
Marmelade. . 210 


Marmeladen und Gelee aus reifen oder 
pektinarmen e . Eu N 


Glelier -Hilfe 211 
Mized Piclles 213 
Pfeffergurken. .. , . % l re 2 
Peribohnen eingeſalzen . . er e e a 
Pflaumen, dörren . . 218 
Pflaumen (Bmetichen). „Kompott. . 205 
Pflaumen- oder e eee 2 8 210 
Pilze, dörren 215 
Pilze, einſetze ee 215 
Pilze in Eſſig „ „ „ „ % 
Paaren (Kompott) „ „ ar IROD: 
Preiſelbeergelee .» „ % . ar Mr ar 208 
Wuittengelee . ©. 0-0 209 
Duittennarmelade . . 2.2.0... 211 
Rhabarber (Kompott) . 204 
e gekocht. 207 
Ruſſiſche Gurkftfte n 213 
Saft, Allgemeines 205 
Saft, es ar A 
Satt, Eee 208 
Sausrkieſchſaft, gekocht. „ % „„ „ 08 


Sauerkirſchſaft, vor . 8 
Sauerkraut a * 
Senfgurken g 

Stachelbeeren, dörren . 
Stachelbeeren (Kompott) 
Steriliſieren ſ. Wie 

Süße Gurten . 
Bierfruchtnarmelade . 
Wachsbohnen, eingeſalzen . 
el (Hompott) f. Pflaumen 
Zwetſchenmus ſ. Pflaumenmus 


Kartoffelgerichte 

Apfelkarto ffn. 
Bauernfrühftüd . . 2 
Bayriſche Zwetſchenknödel 5 8 
Bechamelkartoffeln. 4 8 
Birnenkartoffeln ſ. upfeltartoffein A 
Bratkartoffeln. 3 8 
Brühkartoffeln un 
Dicker Pickert = 
Dillkartoffein f. Schnittlauchlartoffein 
Gefſillte Kartoffeln . . 
Seringäfartoffeln . 

Kartoffelauflauf ſ. Kagel wudding 
Kartoffelauflauf mit Eiern 
Kartoffelauflauf mit Hering 
Kartoffelauflauf mit Pilzen. 

1 mit Sehnen, . 
Kartoffelbrei 

Kartoffeln, gefüllt. 
Kartoffelklöße 
Kartoffelkroketten 
Kartoffelomelett 
Kartoffelofannkuchen 
Kartoffelplätzchen 
Kartoffelpudding 

Kartoffel ring 
Kartoffelſalat I und II 
Kartoffelſalat mit Gurkfen 
Kartoffelſalat mit Radieschen. 
Kartoffelſalat mit Tomaten 


8 1 
Kartoffelſalat mit e und Gurten 1 


Kartoffelſchne 

Klöße, Thüringen 

Kümmelkartoffeln r 
(nach Dr. ee 2 

Lappvenvickeer rt 


Pellkartoffeln ſ. Schallartoffenn nn 


Peterſllienkartoffeln 2 
Beterjilienfartoffein . Schnittiauchtart. 
Pickert, dicker 
PVilzkartoffeckcern 

Pommes frites 
Prinzeßkartoffldnn. A 
Puffer f. Kartoffelpfannkuchen 
Relbeplaͤtzchen f J. Kartoffelpfannkuchen 
Reſteauflauf = 
Rhabarberkartoffeln . Sipfetfartoffein 
Möftlartofjeln.. . . A 
Salzkartoffeln 

Schal. oder Pelltartoffeln 
Schnittlauchkartoffeln 
Schuſtervaſtete 5 

Senfkartoffeln 

Thüringer Klöße 

Tomatenkartoffeln. 

Zwetſchenknödel, bayriſche 


Milch⸗ und Quarkſpeiſen 
(Topfenſpeiſen) 
Brombeerquark ſ. Erdbeerquark. 
Buttermilch. . 
Eierkuchenauflauf mit Quark 
Eierkuchen mit Quarkfüllung . 
Gebbeerauart . 2 5 
Früchte, rohe, mit Quark 
imbeerquark f. eee 
Hoghurtmilch. we Pr 


Tolmih » 2 222 2200. 


Saffeemuarf. . 
Kartoffelpfann tuchen mit Quart 
Kefir 


Kochkäſe 0 e ae 
Kräuterquark 

Kümmelkartoffeln mit Quart: . 
Kümmelmarf ... Be 
Kumyß 8 3 . . er e 80 


Liptauer Käſe . 9 
Magermilch (entrahmte Friſchmilch) 
Milch, Allgemeines 


Milchbreie ſ. Gerichte aus & Getreideerzeug- 


niſſen 
Milchgetränke ſ. „Getränke“ 
Milchſoßen T. „ „Soßen“ 
Milck ſüßſveiſen 1. „Sußſpeiſen⸗ 
Milchſuppen ſ. „Suppen“ 
Möhren quark ee 
Nudeln mit Siartfiiung 3 „ a ie 
Paprikaquark. e 
‘Bellfartoffeln mit Quart: 8 
Breifelbeeranart I. Erdbeerquart 
Quark, Allgemeines 


Quarkäuflauf me off 
Quarkauflauf, ſüße nr 
Quarkbrat linge 
Quarl butter Be 
LINE „ „ es ve 
Svarfgelee . ae 5a Pe 
Duarltlöße . . . . an 5 
Quarlfrem a 


Quarktrem (getocht) „ 
Quar? mit Fruchtſaft 
Quark mit Kompott. 
Quarknudeln 8 . 
Duarfpiüfferden 5 
Quarlſchaum . . 
Quarkſchmarren. 5 
Quark, ſüßer 5 
Quart, weißer 
Rettichquart 2 „ 8 

1 


Sardellen quark. 
Sauermilch. Fu 
Scololadenauart a 
Stippmilch ſ. Quark, ſſiße 
Tomaten mit Quark 
Tomatenqu ark 


Obſtſpeiſen 
Ananas, ausgebacken 


% Suegepagene Apfelſcheiben . 
ee a acken 


ſ. Ausgebackene Apfelſcheiben 
Apfel, gebacken (Puttäpfel) 2 25 
Apfel, überbackensæ.. 
Apfelauflauf . e eee e e e ae 
Apfellompott - . - 2 2 2 2 nun 
Apfelmus 1 


Apfelringe, getrocknete, gedünſtet 9 775 


Apfelſcheiben, aus gebacken 


Aprikoſen, ausgebaden 

ſ. Ausgebackene Apfelſcheiben 
Aprikoſen, getrocknete, 1 5 
Aprikoſenkom pott 
Backobſt zu Klößen * 
Bananen, ausgebacken 

ſ. Ausgebackene Üpfetieieiben Fe: 
Bananen, gebünftet . . 8 . 
Birnen, ausgebacken 

ſ. Ausgebackene Spfeficheiben P 


Birnenlompott . . . 3 . 
Bohräpfel . . 2 en ee are 
Brombeerfompott . ... a 
Grböeerfompott . en e e ee 


Früchte, ge uckert 
Feuchte rohe, mit Milch oder Sabne 
7 Früchte, rohe, mit Cuart . . 


a 
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148 
146 
144 
146 
145 
146 


145 


144 
146 
143 

143 


Beibelbeerfompott. . ». » 2 2.2.0.0. 130 
Himbeerlompott . t . , . e er SD 
Johannisbeerkompott . N 130 
Kirſchauflauf . e e de 134 
Kirſchen, ausge baden 

ſ. Ansgebackene eee 5 138 
Ktiriehenfompatt , ... 2. - 130/131 
Kirichmichel 2. 2 2 2 2 nenn 134 
Kürbiskom pott 133 
Mirabellenkompott 2 2 131 
Müsli „rtach Dr Bircher Benner) „ „ 18 
Shit, Allgemeines. 128 
Pfirſiche, ausge backen 

J. Ausgebackene doieischeiben 5 . b 8 
Pfirſichkompott u. 181 
Pflaumen, ausgebaden 

f. Ausgebackene Apfelſcheiben . 133 
Pflaumen, getrocknete, e u: 131 
Belaunienfompott » . 2... 8 131 
Quittenlommott . . a „ 132 
Neineclaudenkompott. 8 W 2 131 
. mit Sahne e 134 

Rhabarber, ausgebaden 

ſ. Ausgebackene Apfelſcheiben . 133 
Rhabarberkom pott. 130 
Sauerkirſchlom pott 130 
Stachelbeerkompott . 2 130 
Süßkirſchkomvott 131 
Tomatenkompott . 8 8 133 
Smwetichenauflaunf . . .,. - 135 
Zwetſchen, gebacken 183 
Salate 
Blumenkohlſalat . wen. 124 
Blumenkohlſalat mit Tomaten 2 

ſ. Halbrohkoſtſalallleetk . 126 
Bohnenſalat „ K „ „ 12 
Bohnenſalat mit Gurten 

ſ. Halbrohtoſtſalate . 126 
Vohnenſalat mit Gurken und Tomaten 

ſ. Halbrohkoſtſa lane . 126 
Bohnenſalat mit e 

j. Halbrohkoſtſalate . „ „ „ 126 
Bunter Salaileeee 126 
Gierfalat . . . - See ae VS6 
Endivienſalat ur e 
. (Rapunzeln) 8 122 
Eiſchſalailee. 127 
gelichfalat b Ar e en nee ee er 

eflügelſalat e e e e . e 7 
Gemüſeſallllla e. . 126 
Gurtenſalae 123 
Halbrohkoſiſa late. 126 
Heringsſalat, einfache 127 
Heringsſalat, feiner . . men 127 
Italieniſcher Salat 5 5 3 427 
Kartoffelfalat . ar 4 2 125 
Startoffelfalat mit Gurken 126 
let mit e oder ver. 

Rettich 1 126 
Karfoffelſalat mit Tomaten 126 
Kartoffelſalat mit e und Wurten 126 
Kopfſalat 2 . „ h ae 122 
Freſſeſala gene 122 
Zömwenzahnfalat . 2 2 ae 128 
Makkaroniſalat . e 125 
MangoldſalaWTꝓꝓWME ee 123 
Moöhrenſala ge 124 
Nadieschenſalat . a eee 123 
Rapunzeln ſ. 1. Beibfalat Er 122 
Rettichſalat e 123 
Note⸗Rüben⸗Salat „3 „ „ 125 
AL, gekocht 124 
Rotkohlſalat' mit roten üben und ger. 

Meerrettich l. eie „ 126 
Notkohlſalat. rohh) S . „% „ „ 124. 
Salate, n „ 120/121 
Salatſoße 8 . 122 
Sauerampferſalale 123 
Sauerkrautſalat, roh. 124 


E 


— — — 


Sellerieſalat 
Sellerieſalat mit rohen Avfeln 
Sellerieſalat mit Tomaten 
Spargelſalatk 1 
Spargelſalat mit Tomaten 
J. Halbrohtoſtſalat 1 
Spinatſalat 
Tomatenfalat . a 
Wachsbohnenſalat a 
Waldorfſalat 5 
Weiße ⸗Bohnen Salat 
Weißkohlſalat, roh. . 8 
Weiß⸗ oder Rotkohlſalat 


Soßen 

Apfel⸗Meerrettich⸗ Soße. 
Apfelſinenſchaumſoße. 2 
Bechamelſoße . 

Broinbeerſoße J. Sruchtſaftloße 
Burgunderſoße 


Champignonſoße. er 2 
Dillſahnenſo e 
Dillſoße 


Erd cerſoße J. Sruchtſaftſoße . 0 


Frikaſſeeſoße .. 
Fruchtſaftſoße 

Frühlingsſoße f. Sräntterfaßnenfobe 
Grundſoße, dunlle . 2 8 
Grundſoße, helle 
Gurkenſoße, braune 
Hagebuttenſoße 5 
Heringsſoße 5 
Himbeerſoße ſ. Fruchtſaftſoße 5 
Himbeerſoße, rohe 

ſ, Johannisbeerſoße, roge 
Holländische Soße eee ee 
Holländlſche Soße (einfach) 
Johannisbrerſoße 1. Fruchtſaftſoße. 
Johannisbeerſoße, rohe. . 8 
Käſeſoßf e en 
Kaden eee 
Karamelſoße 5 
Wee 1. F cdl 
ene 
Kräuterſahnenſoße Sehötingstone) 
Kräuterſoße Be 
Madeiraſoße 
Mandelſoße . . 
Marmeladenſoße J. Fitaumenfone > 
Mayonnaiſe . a . 
Mayonnaiſe (Geſtreckt). „ 3 * 
Meerrettichmayonnaiſe . 8 5 
Meerrettichſahnenſoße . 
Meerrettichſoße . 
Peterſilienſoge 
Pflaumenſoße 
Pilzſoße, dunklte - 
Polniſche Soße 5 
Nemoladenſoße - .. 
Rohe Sobannisbeerfohe nes 


— 
. 


Roſinenſoße ee m ie 
Sahnenſoße. . ee He I 
Salatſoße (Marinade) ee 
Sardellenſoße „ . . . 
Se e „ 2 „ 8 
hokoladenſ one?! 
Senfſahnenſoßee 
Senfſo 115 dun lle 
Senfſoße, heltctt e 
Senfſoße, kalte l FE 
Soße für Rohkoſtgemuſe 5 
Soßen, . 5 
Speckſoße. 
Teufelsſoße 
Tomatenmayonnaife m 
Tomaten Moerrettich. Soße Pr 
Tomatenſoße . . Pe 
Tomatenſoße, rohe e ee e ee 
Vanilleſ one 


noße, roh, ſ. Sohannisbeerfoße, rohe 


Weinſchaumſoße 

Weinſoße 

Jitronenſchaum ſoße 
Zitronenſoße. 
Zwiebelſoße, helle 


Süßſpeiſen 


Apfelgrüze 
Apfelſinenkrem 5 
Apfelſinenkrem, gelocht. 
Apfelſülze De 
Quttermiichiweife 
Eier⸗Reis 
Eisſpeiſen 

Erdbeereis 


Grobeeriveife mit Quart (ropfen) ir 


Fruchtſaftgelee 
Fruchtſülze : 

Fruttina⸗ “Sitroneneis 
Fruttina-Zitronenkrem 

elee mit Früchten 
Geleeſpeiſen 
Götterſpeiſe⸗Fruchteis : 
Götterſveiſe mit ae 
Grieß pudding. 
Grießſchne 
Guck in die Welt 
Guſtin pudding 
Johannisbeerſpeiſe 
Suffeelrem mit Eiern 
Kaffee ⸗Schololadeneis . 
Karamelpudding. 
Königin eis . 
Kremſpeiſeennn 
Mo klacig ss 
Nußkrem. > Eee 
Pfirſichkranz 2 5 
e Kerem 8 
Puddinge 5 
Mhabarberſpeife 2 


Sauermilchſpeiſe ſ. Wutiermitciveile - 


Schokoladeneis 
Schokoladen! 
Stachelbeerſ 
Tutti-Frutti 
Vanilleeis 


F 
Welfenſpeiſe R a ar 


itroneneſs, Fruttina 
itronenfrem . 
itronenkrem, Fruttina 
itronen-Wein-Speiie . 


Suppen 


Apfelſuppe ſ. Obſtſuppe von friſchem 


Obſt oder getrocknetem Obſt 


1727179 


175/175 
179 
176 
173 
173 

. 179 

. 175 
174 


179 
174 
. 172 


77175 — 
. 179 
„ . 


. 171 
. 177 


170. 172 


34,35 


„ ſ. Obftſuppe v. getr. Obſt se 


Bierſuppe 


Birnenſuppe |. Obſtſuppe v. friſch. Obſt 5 


e 


ohnenſuppe ſ. Vohnenſ. m. Tomaten 30 


nenn mit Tomaten 30 
a Nierenſuppe ih 24 
Braune Suppe 24 
Brotjuppe Dip Pag Sende GE ee 34 
Brühe, geftodt + 
Buttermilchfaltichale . 3 2 . , 
Buttermilchſute 32 
Dickmilchkaltſchale . 8 8 2 33 
Einlaufſuppe 22 
Entenkleinſuppe . &änfetleinfüppe 25 
Erbſenſuppe, friſch Ir 27 
Erbſenſuppe (Hülfenfruchte) 29 
Falſche Schokoladenſuppe. 2 32 
Bi Fanoliestunpe . Silhluppe R 26 
Fiſch uppe 8 = 26 
Fleif rühe mit "Einlage . 22 
leiſ er e mit Nudeln . 8 2 22 
rühlingsſupdpdtr e 22 
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ttina-Weiniuppe . 2 2. ... 85 Mhabarberfudpe f. Dont. v. teich. Son 1 


Gänſekleinſupve ee ri a ae SED Rlndfleiſchbrühe .. 21 
Gelbe Grießfu ve .. 31 Motweinfuppe . „ „ „ „ „ 35 
Gemüſekraftbrü hen . 26 Numfordſche Suppe 5 P 30 
Gemüſeſuppe. „ „ „ „ 28 Sagolaltſchale 8 “ R 33 
See LEN s. waferſchie m .. 33 Schneemilch 5 0 . . 31 
Geſiockte Brühe „ „ „ „ „ 2 Scdwtoladenfuppe . * * 2 „„ 832 
ape „ 8 „ 238 Schokoladenſuppe, falihe . 2 4 32 
Grauvenſuppe mit Pflaumen . 833 Schokoladenſuppe m. Fubbingn. „ ne De 
Grießſuvve 0 3 „23 Schwarzwurzelſuppe. se 27 
Grießſuvve, gelbe „ BL Eellericjuppe . A oe een fe MB 
Grießſuppe, geröſtet, J. Grießſuppe 23 Semmelſupvpve 23 
Grundiuppe, dunkle und helle. . 21 Spargeliuppe . m 20 


Grünferninppe . 23 Epinatjuppe . ER: . 27 
Grlinternfuppe, beröſtet, f. Grünterni. 23 Stachelbcerſuppe ſ. Obſtſ. v. friſch. Obſt 34 
Grünkohlſuppe ſ. Spinatfupoe. . .. 227 Süße Reisſu pe 33 


Saferflodenjunpe . „ SB Suppen, Allgemeines . „ „ 8 
Hafergrüzſupve mit Apfein „ „ „ „ „ Be Suppe von Srühlingstrautern ee BE 
Saferihlem .. . 5 33 Taubenbrühe „ „3 „ 25 
Hagebutteuſupve . 35 Tomatenfuppe . 2 28 
Heidelbeerſuppe ſ. Obſtſ. v. frisch. Obit . 34 Waſſergrießſuppe mit Korinthen. 4 „ „ 38 
Petunderfuppe 1 . „ „ e e Weinſuppe, Fruttina - „ 8 
ee = 25 Weißweinſuppp e 365 
Hüähnerſuppe mit Neis oder Graupen 25 Wildſuyvbfee nr 26 
Kalbfleiſchorü hne 22 Wurzeljuppe 8 209 
Fralbsnierenſnopdgoo e . 24 Sitronenfuppe . 3 34 
Kartoffelſuppe 5 1 . 29 
A . 34 
e Obi. v v. fruch. 8 ft. .. 22 Suppeneinlagen und 8 
Königinſuvtten 25 Eierſtich » 5 36 
Kürbisſupbke :: 34 Einlauf l , e e ee DE 
Linſenſuvzete 30 Fiſchklößchee n 38 
Milchgrießſu re 31 Flädchen e aa „ . e e ee 
Miene eee „ e ae u (Ol Fleiſchtlößchen De . 38 
Milchreisſuppe „ 32 Boldwürfel . Kaſefruſien er BT 
Milchſagoſuppe J. Milchreisſuppe . 82 Grießklößchen » eh er 
Milch'upve mit Guſtin . „ „ „ 81 Käſeklößcheeeeeeee n 327 
Milchſuppe mit Pubdingviber en. Sl Sälefruften . 2» 2 22 en een. 37 
Möhrenfuppe . . - » Er}: rilefonnen er . 2 „ a da ee DB 
Nierenſuppe, braune . nahe 2 Kräuterklöß chen . 38 
Obſtſuppe don friſchem Obſt . 834 Leberklößchen 2 7 . 38 
Obſtſuppe von getrocknetem Sf... 35 Mandelreis 1 . 37 
Ochſenſchwanzſuppe 24 Markklößchen . B 33 
Pflaumenſuppe ſ. Spftfuppe von fetichem Pilsklößchen K ce ie, 2 8 . 38 
oder 8 Obſt 45. 347/35 Salzitangen‘. . . ed RE 
PBilsfuppe . . - Bar Ra: Ca. al ar he ar ar, ED Schneeflüße. ee. 7 
Porreeſuppe . „ „ „ b „ 28 Schwemmklößchen 2 3 „ , :a 37 
Reisſchleim ſ. Haferſchleim . . . 33 Semmelklößchen en 37 
Reisſupve e „ 28 Specktlößchen . — . K 38 
Reisſuppe, geröftet, l. Reisfuppe „ l 28 Suppen nudeln. 8 36 
Reisjuppe, ſue .. . . 833 Wiener Nockernn au 45 5 38 
7 . 
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